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Allgemeines über Fütterung. 


Reichliche Ernährung iſt die Hauptbedingung zur 
gedeihlichen Entwickelung jedes Thie res; man ſoll des⸗ 
halb nie mehr Thiere auf der Farm halten, als man im Stande 
iſt, gut zu füttern. Bei Nutzthieren, d. h. ſolchen, die eine beſtimmte Leiſtung 
vollbringen müſſen, z. B. Milchkühen, darf ſich aber die Fütterung nicht allein 
darauf beſchränken, das Leben derſelben zu erhalten, d. h. ihnen nur fo viel Fut— 
ter zu geben, daß die durch den Stoffwechſel und die Arbeit der inneren Organe, 
wie Athmung, Wärmeerzeugung, uſw. verloren gegangenen Kräſte erſetzt werden, 
man darf alſo nicht allein nur Erhaltungsfutter geben, ſondern muß ſo füttern, 
daß die Kühe die Leiſtung, die man von ihnen verlangt, alſo hier die Milchleiſtung 
im vollſten Maße erfüllen können. Würde man Thieren, von denen eine beſtimmte 
Leiſtung verlangt wird, nur das zum Leben unbedingt nothwendige Futter, das 
Erhaltungsfutter geben, ſo müſſen dieſelben die Nahrungsſtoffe, die 
ihnen zugeführt werden, theilweiſe zur Hervorbringung dieſer Leiſtung verwen— 
den, ſie gingen alſo dem Körper verloren und die Thiere müſſen abmagern. 
Wird eine ſolche ungenügende Fütterung zu lange fortgeſetzt, ſo müßten die 
Thiere langſam verhungern. 

Wir können aber auch die Thiere ſcheinbar reichlich füttern, d. h. ihnen wohl 
eine große Menge Futter geben, und trotzdem ſie ungenügend ernähren. Dies 
tritt dann ein, wenn die Zuſammenſetzung des Futters den Anforderungen, die 
der thieriſche Organismus an dasſelbe ſtellt, nicht entſpricht, d. h. wenn wir ein⸗ 
ſeitig nur gewiſſe Nährſtoffe, z. B. ſtärkemehlreiche Stoffe zuführen. 

Um nun zu wiſſen, welche Stoffe unbedingt im Futter vorhanden ſein müſ— 
ſen, iſt es nothwendig, daß wir die Stoffe aus denen der thieriſche Körper aufge— 
baut iſt, kurz beſprechen. ö 
In den Zellen und Geweben des Thierkörpers finden wir folgende 3 Grup— 
pen chemiſcher Beſtandtheile: 1. die Stickſtoffhaltigen; 2. die Stickſtofffreien, zu 
denen hauptſächlich das Fett gehört und 3. die Unorganiſchen oder Aſchenbeſtand— 
theile. 
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Die ſtickſtoffhaltigen Beſtandtheile bilden die Hauptmaſſe der 
Zellen und Gewebe; die wichtigſten unter ihnen find die Eiweißſtoffe oder Pro— 
teinſtoffe. Hierher gehören das Eiweiß (Albumin) der Faſerſtoff (Fibrin) und 
der Käſeſtoff (Caſein). Die Proteinſtoffe beſtehen aus Stickſtoff, Waſſerſtoff, 
Kohlenſtoff, Sauerſtoff und Schwefel, ſie ſind die Grundlage aller organiſchen 
Bildung im Thierkörper und ſtellen die wichtigſten Beſtandtheile des Blutes, der 
Muskel- und Nierenſubſtanz dar; unter ihnen hat das Eiweiß die größte Bedeu⸗ 
tung. Der Käſeſtoff findet ſich hauptſächlich in der Milch; der Faſerſtoff in der 
Muskelſubſtanz. Aus den Proteinſtoffen entſtehen alle übrigen ſtickſtoffhaltigen 
Beſtandtheile im Thierkörper, namentlich die leimgebenden Subſtanzen. 

Unter den ſtickſtofffreien Beſtandtheilen iſt das Fett der wichtigſte; 
es findet ſich im Blute, in der Milch, im Knorpel- und Knochengewebe, kurz in 
allen flüſſigen und feſten Theilen. Reichliche Fettablagerungen finden ſich 
namentlich in dem Bindegewebe unter der Haut, zwiſchen den Muskeln, an den 
Nieren und im Gekröſe. Da die Fettarten beſonders reich an Kohlenſtoff find, 
ſo werden ſie namentlich zur Unterhaltung der Athmung und Wärmeerzeugung 
verwendet und falls nicht genügend vorhanden, ſelbſt aus den Ablagerungen in 
den Zellen gewonnen. Thiere die verhungert ſind, haben faſt all ihre Fettſubſtanz 
aufgezehrt. Da das Fett eine große Rolle bei allen Lebensvorgängen des Thie⸗ 
res ſpielt, ſo iſt es nothwendig, daß in den Nahrungsſtoffen den Thieren eine 
gewiſſe Menge Fett zugeführt wird. Ein anderer ſtickſtofffreier Beſtandkhe iſt 
die Milchſäure, die ſich im Magenſaft und in den Muskeln findet. 

Zu den unorganiſchen Beſtandtheilen des Thierkörpers die ſich in 
allen Geweben finden, gehören: Phosphorſaure Kalk- und Talkerde, phosphor— 
ſaure und ſchwefelſaure Alkalien, Eiſenoxid, Chlorkalium und Kochſalz. Man 
findet alle dieſe Stoffe in der Aſche, wenn man thieriſche Gewebe oder Beſtand⸗ 
theile verbrennt. Schwefel und Phosphor ſind zum Theil an die Proteinſtoffe 
gebunden, das Blut enthält freies Alkali und Kochſalz, dasEiſen findet ſich im 
Blutroth; der Saft des Fleiſches, die Ernährungsflüſſigkeit zeigt neben anderen 
Salzen einen reichen Gehalt an Chlorkalium. Die Phosphorſäure findet ſich in 
Verbindungen, namentlich in den Muskelfaſern und den Nervengeweben. An 
Kalk⸗ und Talkerde gebunden macht fie einen Hauptbeſtandtheil der Knochen 
aus und kommt in denſelben bis zu 58 Procent und darüber vor. Wir erſehen 
daraus, daß die phosphorſauren Salze, namentlich phosphorſaurer Kalk zur, 
Bildung und Ernährung der Knochen unentbehrlich find und es iſt des— 
halb unbedingt nothwendig, daß die Futterſtoffe eine genügende Menge davon 
enthalten und zwar um ſo mehr, je jünger das Thier, bei dem das Knochen— 
ſyſtem erſt in Entwickelung begriffen iſt. 

Ein nothwendiger und ſehr wichtiger Beſtandtheil des Thierkörpers iſt 
ferner das Waſſer; dasſelbe findet ſich in allen Geweben, vermittelt die Aufnahme 
von Nährflüſſigkeit aus dem Darmkanale, ermöglicht den Stoffaustauſch in den 
verſchiedenen Organen und dient dazu alle im Organismus verbrauchten 
Beſtandtheile auszuführen. Es wird theils in flüſſiger Form, theils durch die 
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Lungen und Haut in Dampfform ausgeſchieden. Im Mittel bedarf das Thier 
dem Gewichte nach das vierfache der trockenen Nährmittel an Waſſer. Ein Theil 
desſelben wird durch das Futter, namentlich Grünfutter, der übrige Theil durch 
das Getränk aufgenommen. 


Aus Vorſtehendem erſehen wir, daß es alſo nicht genügt, das Thier nur 
reichlich zu füttern, ihm eine gewiſſe Menge Futter zu geben, ſondern, daß das 
Futter auch die Stoffe die der thieriſche Körper zur Weiterentwickelung, zur Bil- 
dung von Geweben zur Erzeugung von Fett u. ſ. w. bedarf, enthalten muß, und 
zwar in einem Verhältniſſe, welches dem Nährſtoffbedürfniß des Thieres am. 
beſten entſpricht. 


Um nun zu wiſſen, welche Futtermittel die Stoffe enthalten, die den 
Beſtandtheilen des thieriſchen Körpers entſprechen, iſt es nothwendig, daß wir 
dieſelben einer chemiſchen Unterſuchung unterwerfen. Aus derſelben erſehen wir, 
daß ſo wie im Thierkörper, auch im Pflanzenkörper die Proteinſtoffe, Eiweiß⸗ 
ſtoffe, die Grundlage aller Gebilde ſind. Man unterſcheidet ſie hier in Eiweiß 
(Pflanzenalbumin), Kleber (Pflanzenfaferftoffe) und Pflanzenkäſeſtoff 
(Legumin). Dieſe Proteinſtoffe der Pflanzen, die wir in den 
Futtermitteln den Thieren reichen, ſin d die Quelle für die ſtickſtoff⸗ 
haltigen Beſtandtheile des Thierkörpers, ſie ſind das Material 

aus dem Fleiſch und Blut gebildet wird und man bezeichnet ſie daher als 
Fleiſch⸗ und Blutbildner. Der Bedarf an dieſen Stoffen im Thier⸗ 
körper iſt daher ein ſehr beträchtlicher und wir müſſen Sorge tragen, daß die Fut⸗ 
termittel dieſelben in hinreichender Menge enthalten. Ihr Bedarf wird umſo 
größer ſein, je mehr wir eine Leiſtung verlangen, — Fleiſch-Milcherzeugung — 
die viele Proteinſtoffe-Eiweißſtoffe erfordert. 


Wir haben geſehen, daß außer den ſtickſtoffhaltigen Stoffen auch ſtick— 
ſtofffreie Stoffe zur thieriſchen Ernährung nothwendig ſind; die letzteren 
ſind zur Unterhaltung der Athmung erforderlich, wobei durch Ausſcheidung von 
Kohlenſäure viel Kohlenſtoff verbraucht wird. Führt man nun dieſen Bedarf 
an Kohlenſtoff nicht in dem Futter zu, ſo wird die Athmung auf Koſten der 
Gewebebeſtandtheile bewerkſtelligt und das Thier muß abmagern. Da die ſtick⸗ 
ſtofffreien Beſtandtheile viel Kohlenſtoff enthalten, auch leicht verdaulich ſind und 
ſchnell in das Blut aufgenommen werden, ſo eignen ſie ſich ſehr zur Unterhaltung 
der Athmung und werden deshalb Athmungs- oder Reſpirations⸗ 
mittel genannt. Führt man dem Thierkörper mehr ſtickſtofffreie Nährſtoffe 
zu, als er zur Athmung braucht, ſo werden ſie, unter der Vorausſetzung, daß 
genügend Proteinſtoffe zugeführt werden in Fett umgebildet. Die wichtigſten 
ſtickſtofffreien Beſtandtheile der Futtermittel find: Holzfaſer- oder Zellſtoff, 
Stärkemehl, Dextrin, Zucker, Gummi und Pflanzenſchleim. Da fie aus Kohlen— 
ſtoff und Waſſer zuſammengeſetzt ſind, ſo bezeichnet man ſie mit dem Namen 
Kohlehydrate. Dazu gehören noch die fetten Oele, Pflanzenſäuren und 
Galertſtoffe. f 
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Die unorganiſchen, mineraliſchen Stoffe, welche, wie wir geſehen 
haben, beſonders zum Aufbau des thieriſchen Knochengerüſtes nothwendig ſind, 
finden ſich auch in den Pflanzen, aber in wechſelnder Menge vor. Wir haben 
dies bei der Auswahl der Pflanzen als Futtermittel zu berückſichtigen und 
namentlich darauf zu ſehen, daß genügend phosphorſaurer Kalk 
darin enthalten der für wachſende Thiere unbedingt erforderlich iſt. Alle 
proteinſtoffreichen Pflanzen ſind zugleich reich an phosphorſauren Salzen, ſo 
z. B. die Getreidekörner, Hülſen- und Oelfrüchte und die Rückſtände bei der Ver 
arbeitung dieſer Stoffe wie Kleie, Oelkuchen. Im Allgemeinen gehören die Heu— 
arten zu den kalkreichſten Futtermitteln (obwohl es auch Heu von gewiſſen, ſehr 
kalkarmen Böden giebt, das ſo wenig Kalkſalze enthält, daß es nothwendig 
erſcheint, dem Futter Kalk zuzuſetzen), dann folgen die Stroharten, namentlich 
die Hülſenfrüchte. Kartoffel und Rüben ſind arm an phosphorſaurem Kalk, 
aber reich an Kaliſalzen. 

Das nothwendige Koch alz erhalten die Thiere auch in den Futter- 
pflanzen, namentlich in den jungen grünen Pflanzen, es wäre deshalb eine Bei— 
fütterung desſelben nicht nothwendig. Da aber das Salz eine ſo günſtige, die 
Verdauung befördernde Wirkung ausübt, ſo iſt eine Salzgabe ſehr zu empfehlen, 
namentlich dann, wenn man ſchwer verdauliche oder verdorbene Futtermittel zur 
Verfügung hat. Da die Salzfütterung zum Durſt reizt, durch eine vermehrte 
Waſſeraufnahme aber auch die Milchabſonderung vermehrt wird, ſo ſind Salz— 
beigaben namentlich für Milchkühe zu empfehlen. 

Durch den Waſſergehalt der Futtermittel wird nicht nur der Waſſerbedarf 
des Thieres befriedigt, ſondern auch die Milchproduktion befördert, was wir aus 
der günſtigen Wirkung von Grünfutter und Rüben auf die Milchabſonderung 
erſehen. 

Menge des Futters. 


Bei Beſtimmung der Menge des den Thieren nöthigen Futters haben wir 
nicht nur den Verbrauch an Nahrungsſtoffen die zur Erhaltung des thieriſchen 
Körpers nothwendig ſind und die verlangte Leiſtung — Fleiſch-Milchproduktion, 
Arbeitsleiſtung — zu berückſichtigen, ſondern auch den Gehalt der einzelnen Futs 
termittel an den verſchiedenen Nährſtoffen und das Volumen des Futters. 
Es genügt nämlich nicht, wenn wir dem Thiere alle Nährſtoffe, die es braucht, 
zuführen, wir müſſen auch berückſichtigen, daß die Wiederkäuer nur dann gut 
verdauen und das Futter gehörig ausnützen, der Proceß des Wiederkauens nur 
dann regelmäßig durchgeführt wird, d. h. der Verdauungsapparat richtig arbeitet, 
wenn das Futter ein gewiſſes Volumen hat, d. h. alſo genügend Rauhfutter dabei 
iſt. Die Menge des Futters bei der der Zweck der Ernährung am raſcheſten und 
billigſten erreicht wird, iſt je nach dem einzelnen Thiere verſchieden. Manche 
Thiere brauchen im Verhältniſſe zu ihrer Größe und Leiſtung viel, manche 
weniger Futter; die Thiere nützen eben das Futter in verſchiedener Weiſe aus und 
Aufgabe des denkenden Viehbeſitzers iſt es, ſich ſolche Thiere heranzuziehen, die 
das gereichte Futter am beſten verwerthen. Es darf alſo nicht gedankenlos ge— 
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füttert werden, ſondern man muß immer im Auge behalten, daß der Endzweck 
der Fütterung die höchſte Verwerthung des Futters iſt. 

Um die Menge des Futters, die das Thier z. B. eine Kuh täglich aufnimmt, 
bemeſſen zu können, iſt der einfachſte Weg, das Grünfutter, das die Kuh auf einer 
guten Weide erhält, oder das Heu guter Qualität, das ſie an einem Tage frißt, 
zu wiegen. Wir brauchen uns jetzt nicht mehr damit zu befaſſen, denn durch eine 
große Anzahl von Verſuchen, wurde dies bereits ausgefunden. Man hat gefun⸗ 
den, daß das Lebendgewicht des Thieres in einem gewiſſen Verhältniſſe zu 
dem aufgenommenen Futter ſteht und berechnet deshalb, um einen Anhaltspunkt 
zu haben, die Futtermenge immer auf 1000 Pfund Lebendgewicht. 

Die hierzulande gemachten Fütterungsverſuche find noch nicht jo weit gedie— 
hen, als daß wir beſtimmte Angaben über die für je 1000 Pfund Lebendgewicht 
bei verſchiedenen Nutzungszwecken erforderlichen Mengen an den verdaulichen 
Nährſtoffen im Futter machen können und wir müſſen uns deshalb, einſtweilen 
mit den Angaben deutſcher Forſcher begnügen, obwohl erwieſen iſt, daß dieſelben 
für unſere Verhältniſſe nicht ganz paſſen. Ich werde deshalb an anderer Stelle 
die von Dr. E. Wolf-Hohenheim für je 1000 Pfund Lebendgewicht berechneten 
Nährſtoffmengen anführen; dieſelben ſollen aber nur wie geſagt als Anhalts— 
punkt dienen, damit man nicht ganz im Unklaren über die zu reichenden Futter- 
mengen iſt. Ein ſtrenges Einhalten derſelben in der Praxis wäre abgeſehen 
davon, daß es undurchführbar iſt, ein Fehler, denn die Erfahrung lehrt, daß nicht 
2 Thiere, wenn ſie auch gleich ſchwer und gleich gehalten werden, mit derſelben 
Futtermenge gleiche Erfolge aufweiſen. 

Da der Waſſergehalt des Futters ohne Einfluß auf die Nährwirkung des- 
ſelben, übrigens leicht durch Getränk erſetzt werden kann, das Waſſer der Futter- 
ſtoffe außerdem ſchon im Magen größtentheils aufgeſaugt und in's Blut überge— 
führt wird, ſo können wir für die Beſtimmung der Quantität des Futters das 
Trockengewicht desſelben zum Anhaltspunkt nehmen. Unter Trocken- 
gewicht des Futtermittels verſtehen wir das Gewicht desſelben, nachdem alles in, 
ihm enthaltene Waſſer verdampft wurde. In Folge der eigenthümlichen 
Beſchaffenheit des Verdauungskanals iſt das Rind im Stande wechſelnde Fut— 
termengen aufzunehmen. Das Trockengewicht der Futtermittel ſchwankt deshalb 
von 15 bis 35 Pfund für je 1000 Pfund Lebendgewicht und iſt im Mittel 25 
Pfund oder ein Vierzigſtel des Lebendgewichtes. Im Allgemeinen kann man: 
annehmen, daß das junge, noch ſaugende Thier ein Fünfzigſtel ſeines Lebendge- 
wichtes an Trockenſubſtanz bedarf, mit einem Jahre ſoll es ein Vierzigſtel betras 
gen und beim ausgewachſenen Thiere ein Vierzigſtel bis ein Dreiunddreißigſtel. 
Es wäre aber falſch, würde man nur darauf ſehen, daß das Thier die nöthige 
Trockenſubſtanz im Futter erhält, es muß auch, wie ſchon früher erwähnt, das 
Volumen des Futters dem Verdauungskanale des Thieres angepaßt werden. 
Würden wir z. B. einer Kuh die Trockenſubſtanz in zu concentrirtem, oder gar 
nur flüſſigem Zuſtande geben, ſo würde das Wiederkauen faſt ganz aufgehoben 
fein, in Folge deſſen Störungen im Verdauungskanale auftreten und das Thier 
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die Futtermittel nicht gut verwerthen. Man muß daher dem Thiere eine gewiſſe 
Menge des Futters in Rauhfutter (Heu, Stroh) geben. In dem Futter, welches 
die Kühe erhalten, ſchwankt die Menge des Rauhfutters von ein Fünfzigſtel bis 
ein Neunzigſtel des Lebendgewichtes. Iſt die Zuſammenſetzung des Futters eine 
reichhaltige, ſo kann man zur Herſtellung des richtigen Volumens gutes Stroh 
verwenden. . 

Die Waſſermenge, die die Thiere brauchen, iſt ebenfalls ſehr verſchieden. 
Im Mittel ſtellt ſich das Verhältniß des Trockengewichtes des Futters zum 
Waſſerbedarf wie 1:4. Bei Trockenfütterung nehmen die Rinder im Getränk 
mehr Waſſer auf, als bei Grünfütterung; die Geſammtwaſſeraufnahme iſt aber 
bei Grünfütterung größer als bei Trockenfütterung. Da von einer genügenden 
Waſſeraufnahme der normale Verlauf des Stoffwechſels ſowohl als die Milch— 
erzeugung abhängt, ſo muß man dafür ſorgen, daß die Kühe immer genügend 
Waſſer aufnehmen und die Aufnahme desſelben zu befördern ſuchen. Dies 
geſchieht am beſten durch warme mit Kraftfutter gemiſchte Tränke. 


Miſchungsverhältniß im Futter. 


Im Futter müſſen wir dem Thiere alle Stoffe, die es zu ſeiner Erhaltung 
und zur Hervorbringung der von ihm verlangten Leiſtung braucht, erſetzen und 
zwar müſſen, damit die Fütterung rationell genannt werden kann, die noth⸗ 
wendigen Nährſtoffe in einem ſolchen Verhältniſſe gereicht werden, daß einer— 
ſeits das Futter gut ausgenützt wird, das Thier andererſeits im Stande iſt die 
Leiſtung, die man von ihm verlangt, im höchſten Maße zu erfüllen. Die Eiweiß⸗ 
floffe, Proteinſtoffe, ſpielen nicht nur die Hauptrolle beim Aufbau und der 
Erhaltung des Thierkörpers, ſondern ſind auch unbedingt nothwendig, wenn 
das Thier gewiſſe Leiſtungen erfüllen ſoll. Dies iſt z. B. bei der Milchleiſtung 
der Fall, und deshalb iſt es unbedingt nothwendig, daß Milchkühen ſehr protein— 
reiches Futter gegeben wird. Eine einſeitige Zufuhr von Proteinſtoffen würde 
aber auch nicht dem beabſichtigen Zweck entſprechen, denn dadurch würden gerade 
die werthvollſten Beſtandtheile des Futters unvollkommen ausgenützt werden; es 
müſſen eben alle Beſtandtheile im Futter ſowohl die ſtickſtoffhaltigen als die ſtick⸗ 
ſtofffreien in reichlichem Maße gegeben werden. 

Es iſt aber auch nicht gleichgiltig für die Ausnützung des Futters, in 
welchem Verhältniſſe die ſtickſtoffhaltigen zu den ſtickſtofffreien Nährſtoffen ſtehen, 
d. h., welches Nährſtoffverhältniß das Futter hat. Sind z. B. im 
Gegenſatze zu den ſtickſtoffhaltigen Stoffen zu viel ſtickſtofffreie vorhanden, ſo 
nennt man das Nährſtoffverhältniß ein weites und die Folge davon iſt, daß die 
ſtickſtofffreien Stoffe nicht genügend ausgenützt werden; iſt das Nährſtoffverhält⸗ 
niß ein zu enges, d. h. ſind zu viel ſtickſtoffhaltige Nährſtoffe im Gegenſatz zu den 
ſtickſtofffreien vorhanden, fo iſt eine Futterverſchwendung damit verbunden, denn 
abgeſehen davon, daß die ſtickſtoffhaltigen Stoffe dann nicht genügend ausgenützt 
werden, geht ein Theil davon ſogar verloren, weil er im Harnſtoff ausgeſchieden 
wird. Da die ſtickſtoffhaltigen Nährſtoffe immer die theuerſten ſind, ſo muß es 
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Aufgabe des Viehbeſitzers fein, dafür zu ſorgen, daß nichts davon verſchwendet 
wird und das kann nur dann erreicht werden, wenn das Futter die für den be⸗ 
treffenden Haltungszweck richtige Zuſammenſetzung hat. Man darf aber in die⸗ 
ſer Hinſicht wieder nicht zu ſparſam ſein, ſondern muß bedenken, daß es ſich 
immer beſſer bezahlt, lieber eiweißreichere Futtermittel zu geben, als eiweißarme, 
denn dadurch werden die ſtickſtofffreien Futterſtoffe beſſer ausgenützt und ſchließ⸗ 
lich gewinnt man doch die ſtickſtoffhaltigen Stoffe im Dünger wieder und das iſt 
auch ein nicht zu unterſchätzender Vortheil, da unſere Felder meiſtens an Stickſtoff 
Mangel leiden. 


Um nun das Nährſtoffverhältniß einer Futterration berechnen zu können, iſt 
es nothwendig, daß wir die Zuſammenſetzung aller Futterſtoffe kennen, die die 
Ration ausmachen und zwar müſſen wir den verdaulichen Antheil an 
dieſen Stoffen kennen, da doch hauptſächlich dieſer Theil bei der Verwerthung 
des Futters, bei der Ausnützung desſelben in Betracht kommt. Die Zuſammen⸗ 
ſetzung der einzelnen als Futterſtoffe verwendeten Pflanzen und ſonſtigen 

toffe ſind in Tabellen verzeichnet, die auf Grund zahlreicher Analyſen der 
betreffenden Stoffe zuſammengeſtellt wurden. 


Tabelle 1 giebt die durchſchnittliche Zuſammenſetzung der „americaniſchen“ 
Futterſtoffe. Dieſe Tabelle entnahm ich dem vom Ackerbauminiſterium in 
Waſhington, D. C., herausgegeben: „Special-Bericht über die Krankheiten des 
Rindviehes und Fütterung des Rindviehes“. 


Leider ſind in dieſer Tabelle nur die Mittelzahlen der einzelnen Beſtand⸗ 
theile der verſchiedenen Futterſtoffe enthalten und nicht die Grenzen innerhalb 
welcher die einzelnen Werthe ſchwanken können. Es iſt dies aus dem Grunde 
zu bedauern, weil der Gehalt der einzelnen Futterſtoffe beſonders der Futter— 
pflanzen an den verſchiedenen Nährſtoffen kein beſtändiger iſt, ſondern 
von verſchiedenen Einflüſſen wie Boden, Düngung, Art der Kultur, Witterung, 
Erntemethode, Aufbewahrungsart und Aufbewahrungsdauer abhängt und weil 
namentlich die Verdaulichkeit der Futtermittel von dieſen Umſtänden ſtark beein- 
flußt wird. Wären nun die Grenzen angegeben, in welchen ſich der Gehalt der 
einzelnen Futterſtoffe bewegt, ſo könnte der denkende Farmer bei Zuſammen⸗ 
ſtellung der Futtermiſchung dieſe Einflüſſe in Betracht ziehen und er wird bei— 
ſpielsweiſe bei Heu von ſehr guten Feldern das auch bei ſehr guter Witterung eins 
gebracht wurde, die höhere Zahl annehmen können, während er bei Heu das bei 
ungünſtigem Wetter eingebracht wurde, die niedere Werthzahl in Betracht 
ziehen muß. Ich könnte nun wohl die von deutſchen Chemikern 
zuſammengeſtellten Tabellen anführen denn in denſelben ſind nicht 
allein die Mittel-, ſondern auch die Grenzzahlen angegeben, aber 
dagegen ſpricht der Umſtand, daß die Zuſammenſetzung der americaniſchen Fut⸗ 
terſtoffe, namentlich der Futterpflanzen von den deutſchen manchmal ſehr bebeus 
tend abweicht, und wir daher einen Fehler begehen würden, wollten wir die Zah⸗ 
len direct übertragen. 
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Gebrauch der FJuttermittel- Tabelle. 


In der Tabelle 1, in der die chemiſche Zuſammenſetzung der gebräuchlichſten 
Futtermittel auf Grund der hierzulande gemachten Analyſen angegeben iſt, fin⸗ 
den wir folgende Stoffe verzeichnet: 

Waſſer. Der Waſſergehalt der verſchiedenen Futtermittel iſt ein ſehr 
verſchiedener. So finden wir in 100 Pfund von grünem Weidegras im Durch— 
ſchnitt 75.3 Pfund Waſſer, in 100 Pfund Futterrüben 90 Pfund Waſſer, mäh- 
rend in 100 Pfund Stroh der Waſſergehalt von 8—16 Pfund ſchwankt. Be— 
ſtimmt wird der Waſſergehalt eines Futtermittels auf die Weiſe, daß man eine 
kleine Menge des friſchen Futters wiegt, dieſelbe dann bei 212 Grad F. durch 
mehrere Stunden trocknet und wieder wiegt, die Differenz giebt den Waſſergehalt. 

Aſche. Durch Verbrennen des Futterſtoffes erhält man ſeinen Aſchen— 
gehalt. Da die Aſche die Stoffe enthält, die das Thier zum Aufbau feines Kno— 
chengerüſtes braucht, jo bildet fie einen wichtigen Faktor. Im Allgemeinen wird 
durch das Futter den Thieren genug von dieſen Stoffen zugeführt. Es kommt 
aber vor, daß man dieſe Stoffe wie z. B. phosphorſauren Kalk beifüttern muß. 
100 Pfund Weidegras enthalten 2.5 Pfund, 100 Pfund Klee 6 Pfund Aſche. 

Rohprotein umfaßt die wichtigſte Gruppe der im Futter enthaltenen 
Nährſtoffe. Ihr Hauptbeſtandtheil iſt der Stickſtoff. Um die Menge des Roh— 
protein's im Futter zu finden, wird nur der Stickſtoffgehalt desſelben beſtimmt 
und die gefundene Zahl mit 6.25 multiplizirt. In 100 Pfund Weidegras z. B. 
iſt die Menge an Rohprotein 4 Pfund; in 100 Pfund Hafer 11.8 Pfund und in 
100 Pfund Leinſamenmehl faſt 33 Pfund. 

Rohfaſer bleibt als Rückſtand, wenn man den Futterſtoff erſt mit 
einer ſchwachen Alkalilöſung und dann mit einer ſchwachen Säurelöſung kocht. 
In den Stroharten z. B. Roggenſtroh bildet die Rohfaſer einen Hauptbeſtand— 
theil, während in Körnern z. B. Weizen, Mais, nur wenig davon enthalten iſt. 

Rohfett oder Aetherextrakt erhält man durch Behandlung des Futter— 
ſtoffes mit Aether. Heu und Stroh enthält wenig Fett, während Maistörner 
und Baumwolleſamenmehl reich daran ſind. 

Stickſtofffreie Extraktſtoffe erhält man, wenn man von der 
Menge der organiſchen Subſtanz, die bisher beſprochenen Stoffe abzieht. Sie 
beſtehen aus: Stärke, Zucker, Gummiarten, Dextrin. 

Kohlehydrate. Die ſtickſtofffreien Extraktſtoffe und die Rohfaſer 
werden unter dem Namen Kohlehydrate inbegriffen. 

Die wichtigſte Rolle bei der Ernährung ſpielen, wie ſchon früher beſprochen 
wurde, die Protein- oder Eiweißſtoffe, die Kohlehydrate 
und das Fett. N 

Die Eiweißſtoffe bauen die Muskeln, das Fleiſch des Körpers auf, ſie erzeu— 
gen wohl auch Wärme und Fett. Reich an Eiweißſtoffen find folgende Futter- 
mittel: Baumwollſamenmehl, Oelkuchenmeehl, Erbſen, Weizenkleie, Kleeheu, 
. w. 
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Die Aufgabe der Kohlehydrate ift, dem Körper die nöthige Wärme 
zuzuführen. Der Ueberſchuß wird als Fett abgelagert. Die verſchiedenen 
Maisarten, Maisfutter, Maisſtengel und Haferſtroh ſind reich an Kohlehydraten. 

Das Fett hat im thieriſchen Körper dieſelbe Aufgabe zu erfüllen, wie die 
Kohlehydrate, d. h. Wärme zu erzeugen; es iſt aber weit wirkſamer und es wird 
angenommen, daß 1 Pfund Fett 2.2 mal wirkſamer iſt, als 1 Pfund Stärkemehl 
oder Zucker, die ja zu den Kohlehydraten gehören. Bei der Entwickelung des 
Nährſtoffgehaltes irgend eines Futtermittels oder einer Futtermiſchung müſſen 
wir dies berückſichtigen. 

Da der Nähreffect jedes Futtermittels von feinem Gehalte an ver da u— 
lichen Eiweißſtoffen, Kohlehydraten und Fett abhängt, ſo wurden auch die auf 
Grund zahlreicher Verſuche gefundenen Mengen des verdaulichen Antheiles 
dieſer Stoffe in der Tabelle angegeben und zum Schluſſe das Nährſtoffver— 
hältniß. 

Die Berechnung des Nährſtoffverhältniſſes geſchieht auf 
folgende Weiſe: 

Als Beiſpiel nehmen wir Weidegras an; dasſelbe enthält an verdaulichen 
Stoffen: Eiweißſtoffe 2.8; Stickſtofffreieſtoffe (Kohlehydrate) 12.3; Fett 0.6. 
Da das Fett 2.2 mal wirkſamer iſt, als die Kohlehydrate, ſo muß ich 0.6 mit 
2.2 multipliziren, das giebt: 0.6 mal 2.2 iſt 1.32. Die ſtickſtofffreien Stoffe 
mehr Fett geben: 12.3 mehr 1.32 iſt 13.62. Dividirt man nun dieſe Zahl 
durch die Menge der Eiweißſtoffe alſo 13.62: 2.8 iſt 4.86 oder rund 4.9, ſo hat 
man das Nährſtoffverhältniß, d. h. auf 1 Theil ſtickſtoffhaltigerSubſtanz kommen 
4.9 Theile ſtickſtofffreier. Hier erwähne ich, daß man zur Vereinfachung häufig 
Nh: nf iſt 1: 4.9. Schreibt. N iſt Nitrogen iſt das Zeichen für Stickſtoff und „h“ 
meint haltig; „f“ meint frei. Es heißt alſo ſtickſtoffhaltig zu ſtickſtofffrei wie 
1.249, 

Will man das Nährſtoffverhältniß einer beſtimmten Futterration 
berechnen, ſo verfährt man auf folgende Art: 

Wir nehmen an, wir füttern an eine Kuh im Gewichte von 1000 Pfund 
folgende Ration: 14 Pfund getrockneten Mais, 6 Pfund Kleeheu, 5 Pfund Wei— 
zentleie, 5 Pfund Maisſchrot und 2 Pfund Baumwollſamenmehl. Die Zuſam— 
menſetzung dieſer Futterſtoffe iſt nach der Tabelle folgende: 


Futterſtoffe. Verdauliche Subſtanzen in Pfunden. 

Eiweiß, Protein. Kohlehydrate, ſtick— Fett. 
ſtofffreie Stoffe, 

Getrockneter Mais, 14 Pfund... | 0.39 4.13 | 0.14 
WOLLEN EIN ROT HINDERN ee a ei: | 0.39 2.09 | 0.10 
Matsche fun? | 0.36 3.14 0.21 
Weidenkleis Pfund 0.63 2.20 0.15 
Baumwollſamenmehl, 2 Pfund .. ...... | 0.74 0.36 0.25 
SU eds. | 2.51 11.92 0.85 


(Hieru bemerke ich, daß die Bruchzahlen abgerundet wurden.) 


N 


Um das Nährſtoffverhältniß auszufinden, müſſen wir erſt die Fettmenge 
0.85 mit 2.2 multipliziren, dies ergiebt 1.87, dieſe Zahl zu 11.92 den Kohle⸗ 
hydraten addiren, das giebt 13.79 und durch 2.51 dividiren. Wir erhalten ſo die 
Zahl 5.5, d. h. das Nährſtoffverhältniß dieſer Ration iſt 1: 5.5. 

Beſonders hervorheben möchte ich aber, daß das Nährſtoffverhältniß allein 
nicht maßgebend iſt, ob eine Futterration richtig zuſammengeſetzt iſt, ſondern, 
daß man dabei zu beachten hat, daß dasFuttervolumen den Anforderungen 
des Thicres entſpricht und daß alle Nährſtoffe in der entſprechenden Menge 
gereicht werden. Ein richtiges Nährſtoffverhältniß zuſammenzuſtellen, iſt ſehr 
leicht, daß es aber auch den Anforderungen des Thieres entſpricht, erfordert Den 

ken bei der Zuſammenſtellung. 

Eine Milchkuh braucht wie Verſuche ergaben, auf 1000 Pfund Lebend— 
gewicht pro Tag an verdaulichen Stoffen: Proteinſtoffe 2.2, Kohlehydrate 13.1 
und Fett 0.7 Pfunde, das giebt ein Nährſtoffverhältniß von 1:6.8. Würde ich 
nun um nur dieſem Nährſtoffverhältniß nahe zu kommen, der Kuh nur 1.25 
Pfund Proteinſtoffe, 0.4 Pfund Fett und 7 Pfund Kohlehydrate geben, ſo erhalte 
ich wohl ein Nährſtoffverhältniß von 1:65, aber die Kuh bekommt doch viel zu 
wenig Nährſtoffe im Futter, wird alſo ungenügend ernährt. Man darf alſo, 
nicht gedankenlos bei Aufſtellung von Futterrationen vorgehen und nur daran 
denken, das richtige Nährſtoffverhältniß einzuhalten, ſondern muß ſich immer vor 
Augen halten, daß alle Nährſtoffe im Futter in ſolcher Menge vorhanden ſind, 
wie ſie das Vieh braucht. 

Auch die Preiſe des Futters werden mit beſtimmend ſein, ob man ſich an ein 
beſtimmtes Nährſtoffverhältniß binden wird. Muß man Futter zukaufen und 
die ſtickſtoffhaltigen Futtermittel ſind ſo theuer, daß es ſich praktiſch nicht lohnt, 
dem Thiere die Menge zu geben, die es zur Hervorbringung einer Leiſtung z. B. 
der Milchleiſtung braucht, ſo iſt es jedenfalls ökonomiſcher, mehr ſtickſtofffreie 
Futtermittel zu geben, d. h. ein weiteres Nährſtoffverhältniß aufzuſtellen. 

Mit Hilfe dieſer Tabelle kann man alſo Futterrationen aufſtellen, die ein= 
zelnen Futteſtoffe berechnen, kurz man braucht nicht mehr im Dunkeln zu arbei— 
ten, auf's Ungewiſſe füttern, ſondern kann ſich genau ausrechnen, mit was für 
Futterſtoffen man die beſten Reſultate erhält. 

Zum leichteren Verſtändniſſe haben wir eine Tabelle angefügt, in der in 
Farben die Menge der einzelnen Nährſtoffe in den Futtermitteln angegeben iſt. 
Dieſe Tabelle wurde von der landwirthſchaftlichen Verſuchsſtation, Madiſon, 
Wisconſin, ausgearbeitet. 


Berechnung des Werthes der Nährſtoffe in den 
Futtermitteln. 

Das Beſtreben jedes Farmers ſoll es ſein, auf der Farm ſelbſt ſo viel Futter 
zu erzeugen, als er für ſein Vieh braucht, namentlich ſolche Futterſtoffe, die die 
wichtigſten Beſtandtheile zum Aufbau des thieriſchen Körpers, die Eiweißſtoffe, 
enthalten, d. h. alſo er ſoll ſo viel als möglich ſtickſtoffreiche Futtermittel erzeugen. 
Beſonders der Milchwirth oder der Züchter von Milchvieh muß für ſtickſtoff- 
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reiche, eiweißreiche Futterſtoffe ſorgen, denn gerade zur Milcherzeugung ſind dieſe 
Art der Futtermittel am nothwendigſten. Eiweißreiche Futtermittel, ſogenannte 
Kraftfuttermittel werden aber auch als Nebenprodukte beim Mühlenbetrieb, 
Brauereibetrieb, der Oelgewinnung u.ſ.w. gewonnen und dieſe ſind manchmal 
billiger zu kaufen, als man die Produkte die denſelben Eiweißgehalt haben, auf 
der Farm erzeugen könnte. Es wird ſich daher manchmal lohnen, wenn der Far— 
mer ſtatt ſeine eigenen Erzeugniſſe zu verfüttern, dieſelben verkauft und die 
dadurch ausgeführten ſtickſtoffhaltigen Stoffe, in Form von Kraftfuttermitteln 
wieder zurückkauft. Freilich bei den niederen Getreidepreiſen, wie wir ſie jetzt 
haben, wo der Weizen faſt billiger iſt als die Kleie, wird es ſich kaum bezahlen, 
ihn zu verkaufen, ſondern da iſt es unbedingt vortheilhafter, wenn man das 
Getreide verfüttert. Kauft nun der Farmer Kraftfuttermittel, wie Kleie, Del- 
kuchen u. ſ.w. oder will er wiſſen, ob es ſich beſſer bezahlt, wenn er ſein Getreide 
verfüttert, ſo muß er einen Anhaltspunkt haben, um die verſchiedenen Kraft— 
futtermittel mit einander vergleichen zu können und den Werth der auf der Farm 
erzeugten Produkte auszufinden. Dieſen Anhaltspunkt giebt ihm die Berech- 
nung der Futterwertheinheit in den verſchiedenen Futtermitteln. Um 
dieſe ermitteln zu können, müſſen wir das Verhältniß in dem die in Betracht kom— 
menden Nährbeſtandtheile des Futters: Eiweiß, Fett und Kohlehydrate (Stärke— 
haltige) zu einander ſtehen und die Zuſammenſetzung der einzelnen Futterſtoffe 
kennen. Haben wir dann die Zahl der Futterwertheinheiten eines Futter— 
mittels, ſo erfahren wir den Geldwerth einer Einheit, wenn wir den Preis von 
100 Pfund des Futtermittels durch die Anzahl der Futterwertheinheiten divi— 
diren. 


In Deutſchland wird das Werthverhältniß der 3 Nährbeſtandtheile, Eiweiß, 
Fett und Stärkehaltige wie 3:2:1 angenommen; hierzulande iſt es, da ja auch die 
Preiſe der Futtermittel und ihre Zuſammenſetzung andere ſind ſehr verſchieden 
und zwar iſt nach den Berichten der Verſuchsſtationen ein bedeutender Unterſchied 
zwiſchen dem Preisverhältniß dieſer 3 Nährbeſtandtheile im Oſten und im 
Weſten. So berechnete Dr. Jenkins von der landwirthſchaftlichen Verſuchs— 
ſtation Connecticut im Jahre 1890 die Preiſe für die Nährbeſtandtheile der 
Futterſtoffe: 1 Pfund Eiweiß 1.4 Cts., 1 Pfund Fett 2.9 Cts. und 1 Pfund 
Stärkehaltige (Kohlehydrate) 1.4 Cts., oder ein Verhältniß wie 1:2.1:1. Prof. 
Woll von der landwirthſchaftlichen Verſuchsſtation Wisconſin, berechnet auf 
Grund der Marktpreiſe der concentrirten Futterſtoffe (Baumwollſamenmehl 924, 
pro Tonne, Leinſamenmehl §22, Weizenkleie 512, Weizenmiddlings $13, Rog— 
genkleie 512 und Maismehl F514), folgende Preiſe: 1 Pfund Eiweiß 1.52 Cts., 
1 Pfund Fett 3.58 Cts. und 1 Pfund Stärkehaltige 0.47 Cts., was ein Ver⸗ 
hältniß von Eiweiß, Fett und Stärkehaltigen wie 3.2:7.6:1 ergiebt. Betrachten 
wir dieſe Verhältnißzahlen, ſo erſehen wir, daß das Eiweiß in unſeren concen— 
trirten Futtermitteln ungefähr nur vier Zehntel deſſen koſtet, was das Fett 
koſtet, während man in Deutſchland anderthalb Mal mehr für das Eiweiß als 
für das Fett zu zahlen hat. 
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Um die Futterwertheinheiten der Futtermittel zu finden und Vergleiche an— 
ſtellen zu können, müſſen wir folgende Rechnung ausführen: 

1. (Auf Grund der Unterſuchungen der Verſuchsſtation Connecticut, runde 
Zahlen genommen verhält ſich: Eiweiß zu Fett, zu Stärkehaltige wie 1:2:1). 

Als Beiſpiel vergleichen wir Weizenkleie mit Hafer. 

Die Zuſammenſetzung der Kleie iſt: Eiweiß 12.6, Störkehaltige 44.1, Fett 
2.9, alſo Summe der Futterwertheinheiten: 12.6 mehr 44.1 mehr 5.8 iſt 62.5 
Bei einem Preiſe von 513 pro Tonne ergiebt ſich der Preis einer Futterwerth— 
einheit mit 1.04 Cts. 

Die Zuſammenſetzung von Hafer iſt: Eiweiß 9.1, Stärkehaltige 44.7, Fett 
4.1, alſo Summe der Futterwertheinheiten: 9.1, mehr44.7 mehr 8.2 iſt 62. Bei 
einem Preiſe von 518 pro Tonne koſtet alſo 1 Futterwertheinheit 1.45 CEts. 

2. (Mit Zugrundelegung der für Wisconſin gefundenen Zahlen, wobei ich 
zur Vereinfachung 3:7:1 annehme). 

Für Kleie: 12.6 mal 3 mehr 44.1 mehr 2.9 mal 7 iſt 102.2 Futterwerthein⸗ 
heiten. Der Preis einer Einheit iſt alſo 65:102.2 iſt ſechs Zehntel Cents. 

Für Hafer: 9.1 mal 3 mehr 44.7 mehr 4.1 mal 7 iſt 100.7 Futterwerthein⸗ 
heiten. Der Preis einer Futterwertheinheit iſt 90:100.7 iſt rund acht Zehntel 
Cents. 

Aus dieſem Beiſpiele erſehen wir, daß die Futterwertheinheit im Hafer 
theurer iſt, als in der Kleie, daß es ſich alſo bei dieſen Preiſen nicht lohnen dürfte 
Haferſchrot an Milchvieh zu füttern, ſondern daß es beſſer iſt, den Hafer zu ver— 
kaufen und Kleie einzukaufen. Wenn nun dieſe Rechnung auch einen Anhalts⸗ 
punkt bei Auswahl der Futtermittel unter Berückſichtigung ihres Geldwerthes. 
giebt, ſo dürfen wir doch die Eignung oder Nichteignung beſtimmter Futtermittel 
namentlich der im Handel vorkommenden Kraftfuttermittel für gewiſſe Zwecke 
nicht außer Acht laſſen und uns bei dem Ankaufe derſelben nicht allein durch die 
Billigkeit derſelben leiten laſſen, ſondern müſſen auch ihren Einfluß auf die Lei— 
ſtung des Thieres berückſichtigen. Immer und überall müſſen wir den Grundſatz 
einer ökonomiſchen Viehhaltung uns vor Augen halten: Das Vieh muß 
das gereichte Futter auch bezahlen. 

Sehr häufig wird es vorkommen, daß man, um im Futter die nothwendigen 
Nährſtoffe auch im richtigen Verhältniſſe zu geben, Futtermittel zukaufen muß, 
die die mangelnden Stoffe enthalten. Am häufigſten tritt die Frage auf, durch 
welche Futtermittel erhöhen wir den mangelnden Eiweißgehalt des Futters? 
Stehen uns nun mehrere Futterſtoffe zur Verfügung, jo muß man ſich ausrech⸗ 
nen, in welchem derſelben man das Eiweiß am billigſten erhält, denn nicht immer 

iſt auch in dem billigeren Futter der Stoff den man damit erſetzen will, am 
billigſten, wie folgendes Beiſpiel beweiſt: 

Nehmen wir z. B. an, in einer Futterration fehle ein halbes Pfund ver— 
dauliches Eiweiß und es ſtänden uns um daſſelbe zu erſetzen, alzkeime zu 814 
pro Tonne, alſo ſieben Zehntel Cents pro Pfund und Weizenkleie zu $13 die 
Tonne, alſo fünfundſechzig Hundertſtel Cents pro Pfund zur Verfügung. In 
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welchem Futtermittel erhalte ich das Eiweiß dilliger? Die Malzkeime enthalten 
19.8 Procent verdauliche Eiweißſtoffe, ich muß alſo um ein halbes Pfund 
derſelben zu erhalten, davon nehmen: 19.8:0.5 wie 100k; X iſt (100 mal 
0.5) :19.8; das iſt 2.5 Pfund. 

Die Weizenkleie enthält 12.6 Procent verdaulicher Eiweißſtoffe, ich muß alſo 
um ein halbes Pfund derſelben zu erhalten, davon nehmen 12.6:0.5 wie 100:&; 
& iſt (0.5 mal 100): 12.6; das iſt 3.96 oder rund 4 Pfund. 

Da das Pfund Malzkeime 0.7 Cents koſtet, ſo koſten 2.5 Pfund einunddrei 
Viertel Cents und da das Pfund Weizenkleie 0.65 Cents koſtet, jo koſten 4 Pfund 
2.6 Cents. Es kommt alſo die Futterration um faſt 1 Cent billiger, wenn ich 
die mangelnden Eiweißſtoffe durch Zufütterung von Malzkeimen erſetze, obwohl 
dieſelben etwas theurer ſind als die Weizenkleie. 

Aus dieſem Beiſpiele erſehen wir wieder, wie nothwendig es iſt, daß wir 
vor dem Ankaufe von Kraftfuttermitteln uns ein klares Bild über die Zuſam— 
menſetzung und die Preiſe derſelben machen und uns ausrechnen, welches Futter— 
mittel unter den gegebenen Verhältniſſen am billigſten kommt. Die Mühe, die 
uns dieſe Rechnung koſtet, wird durch die Erſparung die wir dabei machen, reich— 
lich bezahlt. 

Eine andere Frage die dem denkenden Farmer bei Aufſtellung des Futter— 
planes aufſtößt, iſt folgende: Welchen Geldwerthhateingewiſſes 
bei ernem beſtimmten geupreiſe 
Da gutes Wieſenheu alle die Nährſtoffe enthält, die der Thierkörper braucht, und 
zwar in dem richtigen Verhältniſſe, ſo können die Preiſe der einzelnen Nährbe— 
ſtandtheile des Heues, die ſich aus dem Werthe desſelben berechnen laſſen, ganz 
gut benützt werden, um den Werth eines anderen Futtermittels zu beſtimmen. 
Dieſe Berechnung iſt in Bezug auf die käuflichen Kraftfuttermittel nur ein 
Anhaltspunkt um ein Urtheil über den Werth derſelben zu haben, denn der 
Marktpreis derſelben wird ohne beſondere Rückſicht auf ihren Futterwerth von 
den Erzeugern feſtgeſetzt und nur durch die preisbeſtimmenden Faktoren Angebot 
und Nachfrage beeinflußt. 

Die Berechnung der Preiſe der einzelnen verdaulichen Nährbeſtandtheile im 
Heu geſchieht — nach Profeſſor Dr. Julius Kühn, Deutſchland — unter der 
Berückſichtigung, daß im Erzeugungsfutter beim Milchvieh im Durchſchnitt 
auf 1 Theil verdauliches Eiweiß 6 Theile ſtickſtofffreier Beſtandtheile erforderlich 
ſind, daß man daher berechtigt iſt, für dieſe 6 Theile den gleichen Geldwerth 
anzuſetzen, wie für 1 Theil Eiweißſtoff. Da dieſes Verhältniß auch von unſeren 
Verſuchsſtationen feſtgeſtellt wurde, ſo können wir dasſelbe als Grundlage unſe— 
rer Berechnung nehmen. Bei Feſtſtellung des Werthes des Fettes haben wir die 
Menge desſelben, aus ſchon früher erörterten Gründen, mit 2.2 zu multipliziren 
und den ſtickſtofffreien Stoffen zuzuzählen. 

Die mittlere Zuſammenſetzung von Wieſenheu (nach der vom Ackerbau⸗ 
miniſterium zuſammengeſtellten Tabelle) an verdaulichen Nährſtoffen iſt: 
Eiweißſtoffe 3.6; ſtickſtofffreie Stoffe 42.7; Fett 1.0. 
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Wir haben alſo folgende Rechnung: 


Verdana e 3. 6 
. r ee e se one ste miete 122.2 = 2.2 
SEIT Trere Stoffe 42.7 
EI TTONTINT ENG ane apne ea rer rane 4.9 

l dividint durch 6, ergiebteunun s; RT EEE 7.5 

Summa. Ser l 


Dieſer Betrag iſt nun unſere Werthszahl zur Berechnung der Preiſe der 
einzelnen Nährbeſtandtheile. — Dividiren wir den Preis von 100 Pfund Heu 
mittlerer Beſchaffenheit durch dieſe Zahl, ſo erhalten wir den Werth von 1 Pfund 
verdaulichem Eiweiß und von 6 Pfund verdaulichen ſtickſtofffreien Beſtandtheilen. 

Koſtet die Tonne Heu beiſpielsweiſe 510, jo koſten 100 Pfund 50 Cents und 
1 Pfund Eiweiß 5011.1 iſt 45 Cents; 1 Pfund ſtickſtofffreie Stoffe 4.5:6 iſt 
0.75 Cents; 1 Pfund Fett 0.75 mal 2.2 ft 1.6 Cents. 

Mit Hilfe dieſer Zahlen läßt ſich nun leicht berechnen, welchen Werth eine 
Tonne ienes Kraftfuttermittels — bei dem gegebenen Heupreiſe hat. Als 
Beiſpiel nehmen wir Malzkeime an. Die Zuſammenſetzung derſelben iſt fol⸗ 
gende: Eiweiß 19.8; ſtickſtofffreie Stoffe 36.2; Fett 1.7. 

Bei obengenannten Preiſen ſind 100 Pfund werth: 19.8 Pfund Eiweiß, pro 
Pfund 4.5 Cents iſt 89 Cents; 36.2 Pfund ſtickſtofffreie Stoffe, pro Pfund 0.7 

Cents iſt 25.3 Cents; 1.7 Pfund Fett, pro Pfund 1.6 Cents iſt 2.7 Cents; 
Summe 117 Cents. 

Wenn alfo 100 Pfund Malzkeime $1.17 werth find, fo iſt eine Tonne 
523.40 werth. In Wirklichkeit ſtellt ſich aber der Preis derſelben bedeutend bil- 
liger. Die Rechnung giebt uns eben nur Anhaltspunkte auf Grund 
deren wir ermitteln können, ob die Preiſe, die wir für Kraftfuttermittel zu zahlen 
haben, auch im Verhältniſſe zu ihrem Werthe ſtehen. 

Die Zubereitung des Futters. 

Will man die beſten Reſultate bei der Fütterung erreichen, ſo muß man 
den Thieren nicht nur genug Futter geben, ſondern dasſelbe auch in einem ſolchen 
Zuſtande reichen, in welchem die in ihm enthaltenen Nährſtoffe am beſten aus⸗ 
genützt, verdaut werden können. Gut eingebrachtes Heu bedarf keinerweiteren 
Zubereitung, die Thiere freſſen es nicht nur gerne, ſondern verdauen die darin 
enthaltenen Nährſtoffe auch gut. Ganz anders verhält es ſich aber, wenn man 
gezwungen iſt, hartſtengeliges, oftmals beregnetes Heu oder viel Stroh zu füt— 
lern. In dieſem Falle wird es ſich empfehlen, dieſe Futterſtoffe jo zu behandeln, 
daß ſie das Thier lieber aufnimmt, und ſie beſſer ausnützt. Am beſten geſchieht 
dies durch das Dämpfen und Kochen oder Brühen folder Futter⸗ 
ſtoffe. Man hat dazu eigene Futterdämpfapparate. Freilich wird ſich dieſe 
Art der Verbeſſerung nur dort lohnen, wo große Maſſen ſolchen Futters 
verfüttert werden müſſen, wo das Brennmaterial billig iſt, die Arbeitskräfte vor⸗ 
handen ſind und wo die Preiſe der thieriſchen Producte überhaupt die mit dieſer 
Zubereitungsmethode verbundenen Mehrauslagen bezahlen. Aber nicht nur für 
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ſolches Rauhfutter iſt das Dämpfen angezeigt, es empfiehlt ſich auch für etwas 
verdorbene Futterſtoffe, da dadurch die ſchädliche Wirkung derſelben auf: 
gehoben wird. Gefrorene Kartoffel z. B. werden am beſten gedämpft, ehe ſie 
verfüttert werden. Durch dieſes Dämpfen werden zwar keine neuen Nähr- 
ſtoffe dem Futter zugeführt, aber dieſes wird leichter verdaulicher und ſchmack— 


hafter gemacht und in Folge deſſen vom Vieh lieber aufgenommen und beſſer 
ausgenützt. 


Theils um die Verdaulichkeit gewiſſer Futterſtoffe zu erhöhen, theils um 
ſparſamer mit den Futtermitteln umzugehen, find in der Praxis folgende Futter: 
zubereitungsmethoden eingeführt: 

Das Schneiden von Grünfutter, Heu, Maisſtengeln und Stroh. 
Grünfutter wird meiſtens ganz vorgelegt, nur dann, wenn man ſparſam mit 
demſelben umgehen muß oder wenn es ſchon zu hartſtengelig iſt, oder wenn 
junges Grünfutter mit Stroh vermiſcht werden muß, ſchneidet man es. Man 
erſpart durch das Schneiden des Grünfutters aus dem Grunde an Futter, weil 
zur Zeit der Grünfütterung im Stalle, das Vieh ſehr von Fliegen beläſtigt 
wird und es beim Freſſen mit dem Futter im Maule ſich der Fliegen zu 
erwehren ſucht und dabei viel Futter in die Streu ällft. 

Hartſtengeliges Futter ſchneidet man deshalb, weil es von dem Vieh 
beſſer ausgenützt wird. Der Uebergang von der Winter- zur Sommer: 
fütterung, Grünfütterung, muß ganz allmählig geſchehen, es empfiehlt ſich daher 
im Anfange das junge Grünfutter mit Stroh zu vermengen und da dies am 
beſten im geſchnittenen Zuſtande geſchieht, jo ſchneidet man Stroh und Grün— 
futter zuſammen. Zu kurz darf man aber das Grünfutter für Rindvieh nicht 
ſchneiden, am beiten auf 3—4 Zoll. Geſchnittenes Grünfutter darf man aber 
nicht lange auf einem Haufen liegen laſſen, da es ſich ſehr leicht erhitzt, leichter 
als ungeſchnittenes. 

Das Schneiden von Mais (Corn) ſowohl des im grünen Zuſtande 
geſchnittenen als des getrockneten einpfiehlt ſich ſehr; das Vieh nimmt ihn fo leich— 
ter auf und verzehrt mehr von den harten Stengeln, die es wenn ungeſchnitten, 
einfach liegen laſſen würde. 

Heu ſchneidet man ebenfalls nur, wenn man an demſelben ſparen will 
oder wenn es zu hartſtengelig iſt. Stroh wird geſchnitten, weil man es in die— 
ſem Zuſtande beſſer mit anderen Futtermitteln vermiſchen kann, das Vieh alſo 
dadurch zwingt, mehr davon aufzunehmen und weil es dann dasſelbe leichter 
kauen kann. Geſchnittenes Stroh mit anderem feinen Futter z. B. Kleie 
gemengt, dient auch dazu, daß das Vieh das Futter beſſer einſpeichelt und kaut 
und dadurch beſſer ausnützt. 

Das Schroten von Körnern und Hülſenfrüchten hat den Zweck, die— 
ſelben leichter verdaulich zu machen; beſonders bei hartſchaligen Körnern z. B. 
Mais iſt dies zu empfehlen, da ſonſt ein großer Theil derſelben unverdaut 
im Dünger wieder abgeht. 

Man ſieht dies beim Verfüttern von Kolbenmais zum Fettmachen von 
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Ochſen, wie es in den Weſtſtaaten üblich ift; es gehen dabei fo viele ganze Kör- 
ner im Dünger wieder ab, daß man es für praktiſch hält, um dieſe Körner 
wieder auszunützen, Schweine hinter dem Vieh gehen zu laſſen. 

Einen ähnlichen Zweck wie mit dem Schroten verfolgt man mit dem 
Quetſchen der Körner. Hierzulande quetſcht man hauptſächlich Hafer und 
Gerſte, wenn man ſie an's Rindvieh verfüttert. 

Das Vermahlen der Körner der Getreidearten, in neuerer Zeit, 
hauptſächlich des Kolbenmaiſes. Man erreicht dadurch, daß das Vieh die Kör— 
ner beſſer verdaut, beim Vermahlen von Kolbenmais auch noch, daß ſich das 
Mehl des Kolbens mit dem Mehle der Körner beſſer vermiſcht und erſteres 
dadurch leichter verdaulich wird. Da die Erfahrung gezeigt hat, daß dieſes 
Kolbenmaismehl nicht nur vom Vieh gerne genommen wird, ſondern auch 
bezüglich ſeiner Zuſammenſetzung (Proteinſtoffe 6.5, Kohlehydrate 56.3, Fett 
2.9, Nährſtoffverhältniß 1:9.6), wenn noch eiweißreichere Futterſtoffe beigemengt 
werden, ein gutes Futtermittel iſt, ſo iſt die Verwendung dieſes Futters zu 
empfehlen. Es iſt nicht nöthig den Mais erſt zu rebeln, d. h. die Kolben zu entkör— 
nen und dann zu ſchroten, ſondern man thut am beſten, die ganzen Kolben grob 
zu vermahlen. 

Das Zerkleinern von Maiskolben und Wurzelfrüchten mit eigenen 
Maſchinen, welche ſie entweder zerſchneiden oder zerreißen, hat den Zweck, dem 
Vieh die Aufnahme dieſer Futterſtoffe zu erleichtern und dieſelben mit anderen 
Futtermitteln leichter vermiſchen zu können. Das Zerkleinern der Wurzelfrüchte, 
Rüben, darf aber nicht ſo weit geſchehen, daß eine breiartige Maſſe entſteht, denn 
dann würde das Vieh das Futter nicht kauen und gut einſpeicheln, in Folge 
deſſen nicht ſo gut verdauen, außerdem würden dann, da die Verdauungswerk— 
zeuge nicht gut arbeiten können, leicht Verdauungsſtörungen entſtehen. 

Das Selbſterhitzen des Futters ſoll das Dämpfen erſetzen; es 
wird nur dann angewendet, wenn man viel Stroh verfüttern muß. Das Stroh 
wird zu dieſem Zwecke geſchnitten, mit den übrigen zerkleinerten Futterſtoffen 
gemiſcht, mit warmem Waſſer angefeuchtet, in eine Kiſte feſt eingeſtampft, bedeckt 
und beſchwert. Die Maſſe wird ſich bald erwärmen und in 2—3 Tagen eine 
Temperatur von 110—112 Grad F. erreicht haben; in dieſem Zuſtande ſoll ſie 
verfüttert werden. 


Das Einſäuern des Grünfutters (Enſilage). Dieſe Methode der 
Aufbewahrung von Grünfutter (Klee, Gras) oder von Grünmais wird in letzter 
Zeit ſowohl von praktiſchen Farmern als von Seiten der landwirthſchaftlichen 
Vrſuchsſtationen ſehr empfohlen. Der Hauptvortheil, den man mit dieſer 
Methode, wenn es ſich um Gras oder Klee handelt, erreicht, iſt unſtreitig der, daß, 
man mit derſelben, falls in Folge ungünſtiger Witterung, häufigen Regens, ein 
gutes Einbringen des Heues unmöglich iſt, doch im Stande iſt, dieſe Futter— 
pflanzen nutzbar zu machen und ſie ſo zu conſerviren, daß ſie nicht nur nicht ver— 
derben, ſondern auch vom Vieh gerne gefreſſen werden. Es iſt dieſe Methode alſo 
nur ein Ausweg, den man in regenreichen Jahren einſchlägt; Regel ſoll fie wenig 
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ſtens nicht für Einſäuern von Gras und Klee ſein, denn gutes Wieſenheu oder 
Kleeheu iſt eingeſäuertem Futter noch immer vorzuziehen. 
Beim Grünmais iſt es anders; derſelbe kann wohl auch getrocknet werden 
und wird ſo wenn geſchnitten und wenn er nicht zu holzig, vom Vieh gerne 
gefreſſen, aber es nimmt nicht fo große Mengen davon auf, wie es von dem ein— 
geſäuerten, alſo ſaftigeren aufnimmt; außerdem wirkt der eingeſäuerte Mais, 
da er waſſerreicher, günſtiger auf die Milchabſonderung als der getrocknete. 

Die Art und Weiſe des Einſäurens, wie ſie hier ausgeführt wird, iſt ver— 
ſchieden von der in Deutſchland und Oeſterreich gebräuchlichen. Dort wird der 
Grünmais oder das Grünfutter faſt allgemein in Gruben eingeſäuert, in den mei— 
ſten Fällen geſchnitten, manchmal in ganzen Stengeln. 

Das Schneiden des Maiſes oder anderer hart ſtenge⸗ 
liger Futterſtoffe iſt dem Einlegen ganzer Stengel auf 
jeden Fallvor zuziehen, denn das Geſchnittene preßt ſich beſſer zuſam⸗ 
men, läßt nicht ſo viele Hohlräume, alſo nicht ſo viele Stellen wo in Folge Luft— 
zutritts leicht Schimmelbildung entſtehen und das Futter verderben kann. 
Beim Einſäuern irgendwelcher Futtermittel muß nämlich das Hauptgewicht 
darauf gelegt werden, dieſelben ſo dicht als möglich zu lagern, 
um Luftzutritt zu verhindern, weil ſonſt der Fermentationsprozeß nicht ſo ver— 
läuft, wie er, um gutes Futter zu erhalten, verlaufen ſoll. 

Der Fermentationsprozeß dem das eingemachte Futter unterworfen iſt, 
wird als Milchſäuregährung bezeichnet, die durch ein Milchſäureferment her— 
vorgerufen wird, das die Zuckerſtoffe und Kohlehydrate des Futters in Milch— 
ſäure überführt. Obwohl zu dieſem Zwecke freier Sauerſtoff, alſo Luft erfor— 
derlich iſt, ſo iſt ein zu loſes Lagern doch nicht zu empfehlen, denn dann würden 
neben der Milchſäuregährung auch andere Umſetzungen eintreten, die dem Futter 
nachtheilig werden. Zur Conſervirung des Futters genügt ein geringerer Säuer— 
ungsgrad und zur Bildung desſelben reicht der Sauerſtoff aus, der beim Ein- 
machen des Futters mit eingeſchloſſen wird. 

Die Art der Ausführung der Arbeit beim Einſäuern 
von Grünmais in Gruben iſt folgende: Die Gruben legt man dort we 
es angeht nicht ſehr weit vom Stalle an, weil man dadurch viel Zeit, die mit dem 
Zubringen des Futters in den Stall verbunden iſt, erſpart. Sie ſollen waſſer— 
dicht ſein, weil ſonſt viele Verluſte bei der Aufbewahrung entſtehen; wo man alſo 
eine für längere Jahre dauernde Grube anlegen will, iſt es am beſten, dieſelbe 
auszumauern und mit Cement auszuſtreichen. Die Wände müſſen ſenkrecht 
fein. Die Gruben werden gewöhnlich 6—10 Fuß tief angelegt, 6 Fuß breit und 
ſo lange als es nothwendig iſt, um ein gewiſſes Futterquantum einbringen zu 
können. Statt zu langen Gruben empfiehlt es ſich mehrere kürzere anzulegen, 
da das Füllen derſelben beſſer geſchehen kann. 

Da es, wie geſagt, beſſer iſt, den einzuſäuernden Mais zu ſchneiden — auf 
1—2 Zoll — ſo empfiehlt es ſich zur Erſparung von Arbeitskräften, die Häckſel⸗ 
maſchine gleich direkt bei der Grube aufzuſtellen, ſo daß das Geſchnittene ſofort 
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in dieſelbe fällt. In der Grube wird die Maſſe gleichmäßig ausgebreitet und, 
beſonders an den Wänden und in den Ecken möglichſt feſt getreten. Dieſes 
Feſttreten iſt aus dem Grunde wichtig, weil dadurch die Bildung von Hohlräu— 
men, in denen leicht Schimmelbildung entſteht, verhindert wird. Iſt die Grube 
voll, ſo bringt man — möglichſt ſenkrecht in der Richtung der Grubenwände — 
ſo viel Futter noch auf, bis man eine Höhe erreicht hat, die etwa zwei Drittel der 
Grubentiefe entſpricht. Die oberſten Schichten werden zweckmäßig To aufge⸗ 
ſchichtet, daß eine dachförmige Erhöhung entſteht. Es iſt nicht nothwendig, 
ſofort zuzudecken, im Gegentheil, es iſt beſſer, wenn ſich die Maſſe während 12 
Tage ſetzt, auch wenn es etwas regnen ſollte, ſchadet es nicht. Das Aufbringen 
der Erde hat möglichſt gleichmäßig zu geſchehen, damit überall ein gleichmäßiger 
Druck herrſcht und ſich die ganze Maſſe gleichmäßig ſetzen kann. Die Höhe der 
Erdſchichte ſoll bei bindigem Boden 2—2 und einhalb Fuß, bei ſandigem Boden 
3—3 und einhalb Fuß ſein. Das Aufbringen einer Schichte von Langſtroh 
ehe man die Erde darauf bringt, iſt nicht zu empfehlen, da ſich ſolches Stroh nicht 
ſo dicht zuſammenpreßt, in Folge deſſen Hohlräume entſtehen, in denen ſich Luft 
anſammelt, die Anlaß zur Schimmelbildung giebt. — Sieht man im Laufe der 
Zeit, daß Riſſe in der Erdbedeckung entſtanden ſind, ſo muß man dieſelben 
ſofort wieder verſchließen, weil ſonſt Luft eindringen kann, in Folge deſſen 
Schimmelbildung entſteht und das Futter verdirbt. 


An Stelle der Erdbedeckung kann man auch mit Vortheil folgende Bedeck— 
ungsart anwenden: Man nimmt Bretter, die genau die Länge der inneren 
Grubenweite haben, legt dieſe auf die Futterſchichte und beſchwert ſie mit Steinen. 
Dieſe Methode iſt beſonders dann zu empfehlen, wenn die Grube nach und nach 
gefüllt werden ſoll; denn man kann dieſe Bedeckung leicht abnehmen. Ein Deff- 
nen der Gruben und Nachfüllen von friſchem Futter kann nämlich unbedenklich 
vorgenommen werden. 


Der Mais wird in grünem Zuſtande ſofort, wie er vom Felde 
kommt, geſchnitten und eingeſäuert; ein Abwelkenlaſſen wie es manchmal 
geſchieht, hat keinen Zweck. 

Geeignet zum Verbrauche iſt ſolches Futter, wenn die Gährung (Fermen⸗ 
tation) in demſelben vorüber iſt; dies iſt dann eingetreten, wenn die Futtermaſſe 
nicht mehr warm iſt, ſondern eine gleichbleibende Temperatur angenommen hat. 
Gewöhnlich iſt dies nach 6—8 Wochen eingetreten und man kann mit der Ver⸗ 
fütterung beginnen. 

So wie man Grünfutter einſäuert, kann man auch Rübenblätter, Rüben- 
ſchnitte (Rückſtände bei der Rübenzuckerfabrikation), Rüben und Kartoffeln 
einſäuern. Rüben und Kartoffeln ſchneidet man erſt und empfiehlt es ſich nach 
jeder Schichte Rüben oder Kartoffeln eine Schicht Strohhäckſel oder Spreu 
hinzuzufügen. Im Allgemeinen empfiehlt ſich aber das Einſäuern von Rüben 
oder Kartoffeln nur dann, wenn dieſelben gefroren ſind. Geſunde Wurzeln 
oder Knollen hebt man am beiten in Mieten auf, denn mit dem Einſäuern der⸗ 


EEE IL Ba 


ſelben iſt kein Vortheil verbunden, der die dabei aufgewandte Arbeit auch bezahlen 
würde. 

Eine andere Methode des Einſäuerns, die in neueſter Zeit in Deutſchland' 
ſtark im Gebrauch iſt, wird mit Hilfe der Grünfutterfeimenpreſſen 
ausgeführt. Dieſe tragbaren Preſſen können überall im Felde aufgeſtellt werden 
und beſtehen aus: 4 Holzpfoſten, die die äußere Form der Feime begrenzen, 
2 Querbalken von denen einer unter der Futtermaſſe, einer auf derſelben liegt und 
die durch eine Kettenſtange mit Hebeln an denen Gewichte angehängt werden 
können, verbunden ſind. Die Stärke der Preſſung kann durch die Gewichte an 
dem Hebelarme regulirt werden. Dieſe Feimenpreſſen ſind ebenfalls nur ein 
Auskunftsmittel, deſſen man ſich bedient, wenn man große Mengen von Klee 
oder Gras in Folge regneriſcher Witterung nicht zu Heu machen kann, auch 
feine Gruben zur Verfügung hat, um dieſe Maſſen einſäuern zu können. Die 
Verluſte an den der Luft ausgeſetzten Seiten ſind bedeutend größer als ſie je beim 

Einſäuern in Gruben eintreten können, man wird dieſe Methode alſo nur 
bedingungsweiſe anwenden. 

Hierzulande wird das Einſäuern faſt durchwegs in oberirdiſch angelegten 
Räumen, ſogenannten Silos, vorgenommen; dieſelben haben entweder einen 
viereckigen oder runden Grundplan, ſind alleinſtehend oder direkt im Stalle oder 
an denſelben angebaut. Runde Silos werden wegen Raumerſparniß vorgezogen 
und da dieſelben immer mehr in Verwendung kommen, ſo laſſe ich hier eine 
Beſchreibung des Baues eines runden Silos folgen, wie ſie Profeſſor F. H. King, 
von der landwirthſchaftlichen Schule an der Univerſität, Madiſon, Wisconſin, 
in: 9. Jahresbericht der landwirthſchaftlichen Verſuchsſtation giebt. Ein ſolches 
Silo wurde genau nach den Angaben des Profeſſors auf der Verſuchsfarm in 
Madiſon, gebaut. 


Baueines runden Silos. 


Das Silo hat zum Fundament eine drei Fuß hohe und 18 Zoll dicke, mit 
Louisville-Cement aufgeführte vollkommen kreisrunde Steinmauer, welche an 
der Innenſeite mit zwei Schichten Mörtel beworfen iſt. Die Schwellen wurden 
aus einfachen 2 bei 4 Zoll und zwei Fuß langen Scantlings gebildet, welche 
entlang des Mauerkreiſes zuſammengefügt, aneinandergenagelt und dann in 
Mörtel eingebettet wurden. 

Für die aufrechtſtehenden Studdings, die das Holzgerüſt bilden, verwendete 
man ebenfalls 2 bei 4 Scantlings, die man einen Fuß von einander im Kreiſe 
auf die Mauer aufſtellte. 

Zum Verſchalen ſowohl an der inneren wie an der äußeren Seite nahm man 
ſechszöllige Fencing (einhalb Zoll dicke, 6 Zoll breite Bretter). 

Das Dach wurde ohne Dachſparren gebaut. Man ſtellte aus 2 bei 8 Zoll 
Brettern einen Kranz von fünf Fuß Durchmeſſer her. Dieſer Kranz wurde über 
der Mitte des Silos ſo hoch angebracht, daß das darauf zu erbauende Dach eine 
Neigung im Verhältniß von 1 zu 4 erhielt. Sodann wurden die Dachbretter, 


Querſchnitt der Silowand eines runden Silo's. 
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mit dem ſchmaleren Ende an dieſen Kranz und mit dem brei⸗ 
teren an den Verbindungskranz der Studdings angenagelt. Hierauf wurde das 
Dach mit Schindeln bedeckt und dann eine aus galvaniſirtem Eiſenblech beſtehende 
Kuppe oder Ventilator über der Spitze desſelben angebracht. 


Aus der Abbildung iſt erſichtlich, wie und wo das Füllfenſter angebracht iſt. 
Dasſelbe ſollte eine Höhe von ungefähr 3 und einhalb Fuß und eine Breite 
von drei Fuß haben, ſo daß ein Mann neben dem Aufzug bequem hinein- und 
herausſteigen kann. 

Die innere Verſchalung des Silos wurde aus drei Lagen einhalb-zölliger 
Bretter, zwiſchen welche zwei Lagen Theerpapier angebracht wurden, her⸗ 
geſtellt. Verwendet man nur zwei Lagen Bretter mit einer Lage Theerpapier, ſo 
hat man eine zu ſchwache, nicht dauerhafte Wandung, und die an den 
Wänden anliegende Enſilage würde leicht zu Grunde gehen. 

Die Einlaßthüren ſollten ungefähr zwei Fuß breit und vier Fuß hoch ſein 
und beim Einſetzen der Studdings gleich auf die Thüren Rückſicht genommen 
werden. 

Die Verſchalung und Verkleidung bringt man ohne Rückſicht auf die Thüren 
an und ſchneidet erſt ſpäter die Oeffnung für dieſelben heraus. 


Die Thüren werden am beſten aus 4⸗zölligen Flooring hergeſtellt, die man 
in 3 Lagen an 2 Querleiſten annagelt, wobei man darauf ſieht, daß ſie die Run⸗ 
dung des Silos und Stärke der Silowand haben. Zwiſchen beiden Brettern an 
der Innenſeite bringt man eine Lage Theerpapier an. Die Seiten der Thüre 
müſſen ſelbſtverſtändlich ſo abgeſchrägt werden, daß ſie in den inneren Thür⸗ 
rahmen gut paſſen und ſich die Thüre leicht öffnen und ſchließen läßt. Um die 
Thüren feit verſchließen zu können, wurden von Innen im Thürrahmen, in der 
Höhe der Querleiſten der Thüre 2 gewöhnliche einhalb Zoll dicke Wagenbolzen 
angebracht, deren hervorſtehende Enden mit einem Schraubengewind verſehen 
waren; an der Außenſeite der Thüre wurden an den Querleiſten 2 Zoll breite, 
ein Viertel Zoll dicke Bandeiſen angeſchraubt, die an dem den Bolzen zugekehrten 
Ende ein der Dicke derſelben entſprechendes Loch hatten, durch welches die Bolzen 
geſteckt wurden. Zur Feſthaltung des Thores beim Verſchluſſe wurden über 
die Bolzenenden, Schraubmuttern mit Griffen geſchraubt. 

Um einen Luftzug zwiſchen der äußeren und der inneren Verſchalung her— 
zuſtellen (zur Trockenhaltung des Holzes) wurden, ehe man die innere Verſcha⸗ 
lung anbrachte, zwiſchen je 2 Studdings durch die äußere Bekleidung und Vers 
ſchalung hindurch, in der Nähe des Bodens 2⸗zöllige Löcher gebohrt, die, um 
Mäuſe u. ſ. w. fernzuhalten, mit Drahtnetzen verſehen wurden. Ein Loch zwi⸗ 
ſchen je 2 Studdings iſt genügend. Die innere Verſchalung ſoll nicht ganz bis 
zum oberen Kranze hinaufreichen, damit die Luft frei zwiſchen den Studdings 
cirkuliren kann. Um zu verhindern, daß durch dieſe obere Oeffnung Enſilage 
hindurchfällt, verſchließt man dieſelbe ebenfalls mit einem Drahtnetz. Während 
des Winters verſchließt man die unteren Luftlöcher auf paſſende Weiſe. 
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Folgendes Baumaterial wurde bei dieſem Silo verwendet: 


57 Stück 2 bei 4 12 Fuß lang 120 Fuß Flooring für den Fußboden 

57 Stück 2 bei 4 14 Fuß lang 3,000 Cedern-Schindeln 

2500 Fuß 16 Fuß Fencing, gehobelt Ein kranzartiger Rahmen für das Dach 
und geſpalten zum Verſchalen 500 Pfund getheertes Papier 


320 Fuß 16 Fuß Fencing, in Stücken 7 Faß Louisviller-Cement 
von 8 Fuß Länge, diagonal geſägt, 2 und ein Viertel Cord Bauſteine 
für Dachbedeckung 1 Fäßchen 10d Drahtnägel 
Eine Thürklinke und Zubehör 3 Fäßchen 8d Drahtnägel 
12 ein Halb bei 7 zöllige Wagenbolzen 1 Fäßchen 20d Drahtnägel 
6 drei Achtel bei 7zöllige Wagenbolzen 50 Pfund 6d Drahtnägel 
Kuppel aus galvaniſirtem Eiſenblech 25 Pfund 4d Drahtnägel 
27 Pfund ein Viertel bei 2 zöllige 3 Paar 6⸗-zöllige T Thürſchaniere. 


Bandeiſen. 1 Paar 4⸗zöllige T Thürſchaniere 
720 Fuß Siding, gefalzt 
Stollen. des Materials 5170.99 
Koſten der Maurerarbeit . . . 29.14 
Koſten der Schreinerarbeit .. 42.89 
Zuſe mmm .. F3248.02 


In dieſem Koſtenanſchlag iſt nur eine doppelte innere Verſchalung vorge- 
ſehen. Die Mehrkoſten einer dreifachen Verſchalung an Holz und Papier wür⸗ 
den ungefähr 525.00 betragen. Ferner kommt noch der Anſtrich mit Oelfarbe 
dazu, der nicht unterbleiben darf. 


Koſten anderer Silos. 


In 1892 erbaute Herr C. O. Ruſte von Barber, Wis., ein rundes Silo mit 
20 Fuß äußerem Durchmeſſer und 30 Fuß Höhe, wovon die unteren 10 Fuß 
unter der Erde aus Stein aufgeführt waren und die oberen 20 Fuß aber ähnlich 
wie der oben näher beſchriebene Silo aus Holz erbaut waren. Derſelbe hat inwen⸗ 
dig eine doppelte Verſchalung aus ein Halb zölliger Fencing, Theerpapier dazwi⸗ 
ſchen und iſt auswendig mit ein Halb zölliger Fencing verſchalt und mit Siding 
verkleidet. Die Studding ſind ebenfalls 2 bei 4. Die Koſten dieſes Silos ſtellen 
ſich auf: a 


Bauhs lg 
Eiſenwagre n 12.00 
aß Cement: a 7.00 
e Bufſhel Kalk 7.00 
30 Tage Schreinerarbeit. . . . 45.00 
MWobrerarbe it 30.00 1 


Geldaus lage . 9226.00 5 f 
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Seine eigene Arbeit und fein Geſpann je zu $1.00 pro Tag gerechnet: 


e e Eh: 11 5710,0) 
Herbeiſchaffung von Sand und Bauholz .. 13.00 
Brechen und Herbeiſchaffung der Bauſteine .. 23.00 
Herbeiſchaffung von Kalk und Cement 2.00 
rec fee 2000 
ns des , ann. 8.00 
Auffüllen von Erde um die Mauern 7.00 
Werth der eigenen Arbeie . 889.00 
Geſammtwerth des Silo... 6315.00 


Herr C. L. Jones von Hillſide, Wis., der ein rundes Silo von 20 Fuß 
Durchmeſſer und 33 Fuß Höhe, die unterſten drei Fuß aus Mauerwerk beſtehend, 
erbaute, ſetzt die Koſten folgendermaßen an: Bauholz 5195.00, Schreiner 950.00, 
Maurerarbeit §5. 00, Nägel, Eiſenwaaren und Diverſes 525.00, Herbeiſchaffen 
des Materials u. ſ. w., eigene Arbeit 525.00, zuſammen 9300.00. 

Der Faſſungsraum oder die Kapacität eines runden Silo's richtet 
ſich bei gleichbleibender innerer Weite nach der Höhe desſelben. Hat ein rundes 
Silo eine innere Weite von 15 Fuß, ſo kann es je nach ſeiner Höhe folgende 
Mengen Enſilage faſſen: 

Bei einer Höhe von 12 Fuß hält es 24 — 26 Tons. 
Bei einer Höhe von 14 Fuß hält es 32 — 34 Tons. 
Bei einer Höhe von 23 Fuß hält es 53 — 55 Tons. 
Bei einer Höhe von 27 Fuß hält es 80 — 82 Tons. 


Wann iſt das Enſilage reif zum Füttern? 


Ich hatte Gelegenheit mehrere Milchfarmen zu beſuchen wo Enſilage 
gefüttert wird und auf meine Frage, wann denn das Futter verfüttert werden 
könnte, wurde mir geſagt, daß man ſofort, nachdem das Silo gefüllt iſt, damit 
beginnen könne. Dieſe Anſicht iſt nun grundfalſch, denn dadurch wird der 
Zweck, den man mit dem Einſäuern von Grünfutter, namentlich Mais erreichen 
will, nicht erreicht. Durch das Einſäuern beabſichtigt man, wie ſchon erwähnt, 
das Grünfutter zu konſerviren und es den Thieren ſchmackhaft zu machen. 
Würde man nun ſofort anfangen das in das Silo eingebrachte Futter zu 
verfüttern, ſo wäre die ganze Arbeit des Einbringens umſonſt geweſen, ja bei 
naß eingebrachtem Grünfutter, welches einige Tage gelegen, hätte man dasſelbe 
ſtatt verbeſſert nur verſchlechtert, denn man würde dann nur eine feuchtwarme 
im Stadium der Zerſetzung befindliche Pflanzenmaſſe haben, die von 
den Thieren nicht nur ungern gefreſſen wird, ſondern ihnen auch Schaden brin— 
gen kann, indem dadurch Verdauungsſtörungen entſtehen können, die den Orga— 
nismus ungünſtig beeinfluſſen. Nach den praktiſchen Erfahrungen muß die 
eingebrachte Grünfuttermaſſe mindeſtens ſechs Wochen bis zwei Monate unter 
den ſchon oben angegebenen Bedingungen lagern und während dieſer Zeit einen 
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Gährungs-Fermentationsproceß durchmachen, bis fie zum Verfüttern geeignet 
iſt. Die vergohrene Maſſe hat dann eine grünlich - graue Farbe, einen nicht 
unangenehmen weinſäuerlichen Geruch und ſcheint den Thieren ſehr ſchmackhaft 
zu ſein, da ſie ſich ſehr raſch an dieſes Futter gewöhnen und gerne große Mengen 
davon aufnehmen. Sowohl Jungvieh als ausgewachſene Rinder nehmen dieſes 
Futter gerne an. g 


Salz, Reizſtoffe. 


Salz iſt im thieriſchen Körper enthalten und in den Geweben und Säften 
desſelben zu finden; es muß deshalb auch dem Thiere im Futter zugeführt wer— 
den. Durch die Verfütterung von jungen, grünen Pflanzen, gutem Heu, nament- 
lich Kleeheu, ſowie Rüben führen wir den Thieren eine gewiſſe Menge Salz zu, 
die ausreicht, um den nothwendigſten Bedarf davon im thieriſchen Körper zu 
decken. Würden wir aber ſalzarme Futtermittel wie z. B. Kartoffeln füttern, ſo 
müßten wir unbedingt Salz zugeben. 


Abgeſehen von ſeiner Bedeutung als Nährſtoff ſpielt aber das Salz auch 
noch eine andere Rolle im thieriſchen Körper; es befördert namentlich die 
Verdauung. Unter der Einwirkung des Salzes findet eine vermehrte Abſon— 
drung von Speichel und Magenſaft ſtatt, in Folge deſſen die Futterſtoffe leichter 
verdaut d. h. ins Blut übergeführt werden. Bei der Verfütterung von ſchwer 
verdaulichen Futtermitteln oder ſolchen die erſchlaffend auf die Verdauungs⸗ 
organe wirken, wie z. B. Mais-Schlempe, iſt dies namentlich zu beachten. 
Das Salz erhält die rege Thätigkeit der Verdauungsorgane und ſchwächt die 
erſchlaffende Wirkung dieſer Futtermittel ab. In Folge deſſen übt es auch 
einen günſtigen Einfluß auf die Geſundheit der Thiere aus, die durch die Ver- 
fütterung von ſchwerverdaulichen und erſchlaffend wirkenden Futtermitteln oft 
geſtört wird. Durch eine Zugabe von Salz wird die Schmackhaftigkeit der 
Futterſtoffe erhöht; es iſt dies namentlich bei der Verwendung von etwas 
beſchädigten Futtermitteln zu beachten. Die Thiere nehmen ſolche Futtermittel, 
wenn Salz beigegeben, nicht nur lieber auf, ſondern der ſchädliche Einfluß des 
beſchädigten Futters wird auch dadurch gemildert. Man darf aber ja nicht 
glauben, daß man verdorbene Futtermittel einfach mit Salz zu beſtreuen braucht, 
um ihre ſchädlichen Wirkungen aufzuheben, das iſt keineswegs der Fall; im 
Gegentheil, ſolche Futterſtoffe ſollten entweder gar nicht verfüttert werden oder 
wenn es ſchon geſchieht, ſo muß durch Dämpfen, Abbrühen u. ſ. w. ihr ſchädlicher 
Einfluß behoben werden. Bekanntlich vermehrt das Salz auch den Durſt der 
Thiere und veranlaßt fie mehr Waſſer aufzunehmen, da dieſe vermehrte Waſſer⸗ 
aufnahme auch einen Einfluß auf die Milchabſonderung hat, ſo iſt dies nament⸗ 
lich bei der Fütterung der Milchkühe zu beachten, beſonders bei der Trocken⸗ 
fütterung derſelben im Winter. Aus allem dieſen erſehen wir, daß die Wirkung 
des Salzes in einer allgemeinen Förderung der Vorgänge im thieriſchen Körper 
beruht. 

So wie alles im Uebermaße Genoſſene ſchädlich wirkt, ſo iſt es auch mit der 
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Beigabe von Salz. Zu große Salzmengen wirken geſund⸗ 
heitsſchädlich, fie erzeugen Durchfall. Man darf deshalb nicht mehr Salz 
geben, als nothwendig iſt, um die Thiere bei guter Freßluſt zu erhalten und ſie 
zu veranlaſſen möglichſt viel Futter aufzunehmen. Bei Fütterung mit ſalzarmen 
Futtermitteln muß man mehr Salz beigeben, als wenn man ſalzreiche Futter— 
ſtoffe füttert, auch wird man größeren Thieren mehr davon geben als kleineren. 
Für Rindvieh genügen im Allgemeinen auf je 1000 Pfund Lebendgewicht drei 
Viertel bis ein und einhalb Unzen Salz pro Tag. Für Jungvieh rechnet man 
im Durchſchnitt täglich pro Stück 5— 13 Dr., für Milchvieh 9 — 20 Dr. Salz. 
Meiſtens wird das Salz dem Vieh direct auf's Futter geſtreut oder in Waſſer 
aufgelöſt und das Futter damit beſpritzt. Im Kleinen, wo man die Kühe mit 
dem Eimer tränkt, giebt man es auch in's Tränkwaſſer. Das Salz kann aber 
auch in Form von Leckſteinen den Thieren zu beliebiger Zeit zugänglich ſein, 
man erreicht damit den Vortheil, daß es dasſelbe zu ſich nehmen kann, wenn es 
Bedürfniß danach hat. Ich ziehe aber das Streuen des Salzes auf's Futter 
vor, man weiß dann genau wie viel das Thier erhält und ein übermäßiger Salz— 
genuß iſt dann ausgeſchloſſen. 

Gewiſſe Futterpflanzen enthalten Reiz ſt o j fe, die von den Thieren nicht 
nur gerne aufgenommen werden, ſondern auch eine günſtige Wirkung auf den 
Verdauungsapparat ausüben und in Folge deſſen die Leiſtungsfähigkeit des 
Thieres erhöhen. Zu dieſen gehören die aromatiſchen Stoffe im Grünfutter 
und Heu von guten Weiden oder Wieſen und die Bitterſtoffe in gewiſſen Pflanzen 
wie Bitterklee, Wermut, Enzian, Kümmel u. ſ. w. Es iſt deshalb zu empfehlen 
bei der Anlage von Futterfeldern darauf Rückſicht zu nehmen und einigen 
Samen von ſolchen gewürzreichen Pflanzen mit auszuſäen. Namentlich 
empfiehlt es ſich bei Anlage von Klee- oder Kleegrasſchlägen etwas Kümmel mit 
auszuſäen, da derſelbe nicht nur als Reizmittel wirkt, ſondern auch die auf— 
blähende Wirkung von Klee hintanhält. Der Einfluß ſolcher Reizmittel zeigt 
ſich namentlich dadurch, daß die Abſonderung aus gewiſſen Drüſen erhöht wird 
und beſonders auf die Abſonderung aus der Milchdrüſe, auf die Milch, üben 
ſolche Mittel eine günſtige Wirkung aus. Es liegen Erfahrungen aus der 
Praxis vor, daß die Beigabe von ſolchen Reizſtoffen die Milchdrüſe zu außer— 
ordentlicher Thätigkeit veranlaßte, da aber durch einen ſolchen Ueberreiz krank— 
hafte Erregungen und Zuſtände eintreten können, ſo iſt vor einer übermäßigen 
Verabreichung ſolcher Reizſtoffe zu warnen. Ich möchte hier erwähnen, daß die 
Wirkung gewiſſer Futtermittel die als beſonders die Milchergiebigkeit günſtig 
beeinfluſſend angeprieſen werden, hauptſächlich auf ihrem Gehalte an den erwähn— 
ten Reizſtoffen beruht. Dieſe Futterſtoffe ſind deshalb nicht ſchädlich, aber vor 
ihrem Ankaufe iſt aus dem Grunde abzurathen, weil man ſich dieſelben billiger 
ſelbſt herſtellen kann, indem man einfach mehrere Reizſtoffe mit einander miſcht 
und etwas Kleie, Oelkuchenmehl u. ſ. w. dazu giebt. 
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Waſſer. 


Unerläßliche Bedingung für den normalen Verlauf des Stoffwechſels im 
thieriſchen Körper iſt eine genügende Waſſeraufnahme. Die Thiere ſollen ſo viel 
Waſſer erhalten als ſie freiwillig aufnehmen wollen. Giebt man ihnen nicht 
genügend davon, jo wird dadurch die Verdauung, und in Folge deſſen die Aus- 
nützung des gereichten Futters ungünſtig beeinflußt. Durſt iſt ſchlimmer als 
Hunger, bewahrheitet ſich auch beim Vieh. Namentlich bei Milchkühen rächt ſich 
eine ungenügende Waſſerzufuhr, da dann die Milchabſonderung ſofort nachläßt, 
was ja erklärlich iſt, wenn man bedenkt, daß das Waſſer den Hauptbeſtandtheil 
der Milch ausmacht. 

So nachtheilig auch eine ungenügende Waſſerzufuhr der Ernährung der 
Kühe iſt, ſo wirkt auch andererſeits zu wäſſriges, breiiges Futter ungünſtig, weil 
dadurch der Proceß des Wiederkauens geſtört in Folge deſſen das Futter nicht 
genügend ausgenützt wird und die Geſundheit des Thieres und die Beſchaffenheit 
der Milch darunter leidet. Es iſt bekannt, daß man die Milchergiebigkeit einer 
Kuh bis zu einer beſtimmten Grenze dadurch erhöhen kann, daß man ſie in Folge 
großer Salzgaben zwingt, möglichſt viel Waſſer aufzunehmen, freilich leidet 
darunter der Gehalt der Milch, ſie wird wäſſeriger. 

Im Allgemeinen kann man wohl ſagen, daß der Waſſerbedarf der Thiere 
vier mal ſo groß iſt als der Bedarf an Trockenſubſtanz im Futter; zur warmen 
Jahreszeit und in warmen Stallungen iſt er größer. Bei Weidegang oder 
Grünfütterung im Stalle nehmen die Thiere eine große Menge Waſſer im Futter 
auf, ſie müſſen aber trotzdem ſolches als Tränke erhalten. Bei Trockenfütterung 
im Winter nehmen die Thiere den größten Theil des Waſſers als Tränke auf, 
die geſammte Waſſeraufnahme iſt aber geringer als bei Grünfütterung. 

Sehr wichtig iſt, daß die Thiere immer reines, geſundes Waſſer 
zur Verfügung haben, und hat man dies beſonders dort, wo das Vieh den 
ganzen Sommer hindurch auf der Weide gehalten oder aus ſtehenden Gewäſſern 
getränkt wird, zu beachten. Wie oft entſtehen Krankheiten unter dem Rindvieh⸗ 
ſtande einzig und allein durch Verwendung von ſchlechtem, fauligem, mit allen 
möglichen Stoffen geſchwängertem Tränkwaſſer, wie oft ſchon iſt es nachgewieſen 
worden, daß ſeuchenartiges Auftreten von Verkalbungen einzig und allein dem 
ſchlechten Waſſer zuzuſchreiben war. Jeder Viehhalter ſoll es ſich zum Grundſatz 
machen, ſeinem Vieh nur ſolches Waſſer zu geben, welches er auch ſelbſt trinken 
würde, dann werden viele Viehkrankheiten hintangehalten werden. 

Fütterung, Futterzeiten. 

„Das Auge des Herrn mäſtet das Vieh“, dieſer Satz in die Praxis überſetzt, 
beſagt, daß nur dann bei der Viehhaltung und der Fütterung des Viehes Erfolge 
zu verzeichnen ſind, d. h. das aufgewendete Futter auch gut verwerthet wird, 
wenn peinlich darauf geſehen wird, daß die Thiere das Futter in genügender 
Menge, gut zubereitet und immer zur richtigen Zeit erhalten. Insbeſonders iſt 
auch auf die genaue Einhaltung der einmal feſtgeſetzten Futterzeiten zu ſehen, 
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da nur dann das Futter gehörig ausgenützt wird und die Thiere ſich dabei wohl— 
befinden. Füttert man unregelmäßig, einmal zu früh einmal zu ſpät 
ſo wird im erſteren Falle die Verdauung des vorher aufgenommenen Futters 
geſtört, im letzteren Falle das Thier unruhig, da es das auftretende Hungergefühl 
nicht befriedigen kann. In beiden Fällen ſind Verluſte die Folge. Namentlich 
bei Milchkühen zeigt ſich der ungünſtige Einfluß einer unregelmäßigen Fütterung 
ſofort und zwar in den wechſelnden Milchmengen; die oft bedeutenden Schwan- 
kungen zwiſchen zwei Mahlzeiten laſſen, wenn ſonſt keine dieſelben begründenden 
Urſachen vorliegen, meiſtens darauf ſchließen, daß die Kühe unregelmäßig gefüt⸗ 
tert und getränkt werden. 

Bezugnehmend auf die Reihenfolge, in der das Futter gereicht werden ſoll, 
empfiehlt es ſich, die leicht verdaulichen Futterſtoffe (Körner, Wurzelfrüchte 
u. ſ. w.) den ſchwer verdaulichen, dem Rauhfutter vorangehen zu laſſen, weil 
dann die erſteren, die meiſtens auch die werthvolleren ſind, beſſer ausgenützt 
werden. Man wird alſo immer das Heu oder Stroh zum Schluſſe folgen laſſen 
und vorher das gemiſchte Futter, die Kraftfuttermittel wie Körner, Oelkuchen, 
dann Rüben, Kartoffeln u. ſ. w. verabreichen. 

Getränkt ſoll das Vieh in der Regel nach dem Füttern werden, weil 
ſonſt die Verdauungsſäfte zu verdünnt werden und nicht mehr ſo wirkſam ſein 
können. 

In Bezug auf die Häufigkeit des Fütterns findet man in der Praxis, 
daß Kühe ſowohl zwei mal als auch drei mal im Tage gefüttert werden und daß 
man mit beiden Einrichtungen Erfolge hat. Zu Gunſten der nur zweimaligen 
Fütterung wird außer Arbeitserſparniß namentlich angeführt, daß die Kühe 
dann genügend Zeit haben, das Futter gut zu verdauen und daß Ruhe die Milch— 
abſonderung befördert. Hierzulande iſt allgemein zweimaliges Füttern und 
auch zweimaliges Melken in Gebrauch. Vom theoretiſchen Standpunkte betrach— 
tet, ſoll die Häufigkeit des Fütterns von der Art des Futters abhängen; wird 
leicht verdauliches Futter gereicht, ſo ſoll man öfter füttern, als wenn man 
ſchwer verdauliches giebt. Ob man nur zwei oder drei mal füttert, ſo hat man 
es ſich unbedingt zur ſtrengen Regel zu machen, die einmal feſtgeſetzten 
Futterzeiten auch genau einzuhalten. Hat man z. B. ſich ent⸗ 
ſchloſſen, daß die Kühe um 5 Uhr früh und 5 Uhr abends gefüttert werden 
ſollen, ſo muß unter allen Umſtänden daran feſtgehalten werden. Bei Pferden 
oder Arbeitsochſen iſt eine nicht genaue Einhaltung der Futterzeiten von nicht ſo 
großem ſchädlichen Einfluß und nicht mit ſolchen Verluſten verbunden als bei 
Kühen. 

Der Uebergang von einer Fütterungsart zur anderen muß immer 
allmählig geſchehen; dies iſt ſowohl beim Uebergang von der Sommer- 
fütterung oder der Weide zur Winterfütterung und der Winterfütterung zur 
Sommerfütterung als auch bei einer Aenderung von einer Futterart zur anderen 
während der Stallfütterung zu beachten. Im Frühjahr, wenn von der 
Trockenfütterung zur Grünfütterung übergegangen werden ſoll, darf 


28 


nicht etwa an einem Tage mit der Trockefütterung aufgehört 
und am nächſten mit der Grünfütterung angefangen werden, 
ſondern man muß die Thiere allmählig an das Grünfutter gewöhnen; es 
geſchieht dies dadurch, daß man neben dem Trockenfutter anfangs wenig, ſpäter 
immer mehr Grünfutter beigiebt und in demſelben Verhältniſſe das Trockenfutter 
vermindert. Man wird alſo etwas an Stroh und Heu abbrechen und dafür 
Grünfutter reichen, dann etwas weniger von den Kraftfuttermitteln geben und 
dafür mehr Grünfutter und ſo fortfahren bis man das Trockenfutter gänzlich 
durch Grünfutter erſetzt hat. Beim Uebergang von der Grünfütterung zur 
Trockenfütterung verfährt man in der Art, daß man neben dem Grünfutter 
etwas Trockenfutter giebt und dieſe Gaben in dem Maße allmählig vermehrt als 
die Grünfuttergaben weniger werden, bis man ſchließlich bei der reinen Trocken⸗ 
fütterung angelangt iſt. 

Will man ein neues Futtermittel einführen oder probiren, ſo darf dies 
ebenfalls nur allmählig geſchehen. Man wird alſo von dem betreffenden Futter⸗ 
mittel erſt eine kleine Gabe geben und dieſelbe täglich ſo weit vermehren, bis man 
bei der Menge angelangt iſt, die man füttern will, wobei man aber zu berückſich⸗ 
tigen hat, nicht mehr zu geben als das Vieh gerne aufnimmt und auch gut ver- 
werthet. 

Den Thieren ſcheint eine zeitweiſe Aenderung im Futter zuzuſagen; ſie 
zeigen dies durch vermehrte Futteraufnahme und beſſere Freßluſt. Es ſcheint 
aber, daß der Geſchmackſinn der Thiere durch eine Aenderung im Futter günſtig 
beeinflußt wird. Dieſer Futterwechſel darf aber nicht zu weit getrieben werden, 
d. h. man darf nicht zu oft das Futter wechſeln, weil eine zu häufige Aenderung 
Störungen im Verdauungsapparat der Thiere hervorrufen könnte, die die Aus— 
nützung des Futters und das ganze Wohlbefinden der Thiere ungünſtig beein= 
fluſſen. 

Am auffallendſten zeigt ſich der ungünſtige Einfluß einer plötzlichen Aende⸗ 
rung des Futters beim Kalbe. Wird einem Kalbe, welches bisher bei der Kuh 
ſaugte, die Muttermilch plötzlich entzogen und ihm ſtatt derſelben abgerahmte 
Milch gegeben, ſo „fällt es vom Fleiſche ab“, wie man gewöhnlich ſagt. Man 
kann dies ſchon mit den Augen bemerken und braucht nicht erſt eine Wage zu 
Hilfe zu nehmen. Da nun ein ſolches „Abfallen“, abgeſehen davon, daß es lange 
Zeit und viel Futter nimmt bis das urſprüngliche Körpergewicht wieder erreicht 
wird, das junge Thier im Wachsthum zurückhält, alſo thatſächliche Verluſte 
damit für den Viehbeſitzer verbunden ſind, ſo muß ſtrenge darauf geſehen 
werden, daß das Abſetzen der Kälber, d. h. das Gewöhnen an andere Nahrung 
als die Muttermilch, nur allmählig geſchieht. 

Die Art wie das Futter gereicht wird, die Miſchung desſelben, muß auch 
immer genau dieſelbe ſein. Man darf nicht einen Tag die Körner ganz, den 
anderen Tag geſchrotet, die Rüben ein Tag ganz, den anderen Tag geſchnitten 
geben, ſondern muß an der einmal beſtimmten Art wie das Futter verabfolgt 
werden ſoll, genau feſthalten, denn willkürliche Aenderungen und Unregelmäßig⸗ 
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keiten rächen ſich immer, bei Milchkühen in einem Rückgange des Milchertrages, 
bei Maſtthieren in einer Nichtzunahme ſogar Abfall an Lebendgewicht. 

Wenn man noch ſo genau ausrechnet, wie viel Futter ein Stück Vieh pro 
Tag und Pfund Lebendgewicht braucht, noch ſo genau das Nährſtoff— 
verhältniß feſtſetzt, aber in der Art der Zubereitung des Futters oder in den 
Futterzeiten nicht ſtrenge die einmal feſtgeſetzten Beſtimmungen feſthält, ſo wird 
man nie Erfolg mit der Fütterung aufweiſen können. 
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Rufzucht und, Fütterung des 
Wilchpiehs. 


Züchtungszweck. 


Das Beſtreben jedes Züchters muß dahin gerichtet ſein, ſolche Thiere heran— 
zuzüchten, die in möglichſt kurzer Zeit die Leiſtungen, die man von ihnen verlangt, 
in vollſtem Maße erfüllen können und dabei zu gleicher Zeit das Futter am 
Höchſten verwerthen. In der Milchviehzucht muß es daher die Aufgabe des 
Züchters ſein, ſolche Kühe heranzuziehen, deren Milchleiſtung, Milchergiebigkeit, 
ſowohl in Bezug auf Qualität (Gehalt) als auch Quantität (Menge) am Höchſten 
entwickelt iſt, die aber auch die Milch am billigſten erzeugen, d. h. 
das Futter am beſten verwerthen. In neuerer Zeit iſt man ſogar 
beſtrebt Kühe auf Butterleiſtung zu züchten im Gegenſatz zur Milchleiſtung und 
glaubt dies durch fortgeſetzte Verwendung von Kühen und deren Nachkommen, die 
wegen einer der beiden Leiſtungen hervorragen, zu Zuchtzwecken zu erreichen. 
Die Jerſeys werden im allgemeinen wegen des hohen Fettgehaltes ihrer Milch als 
die eigentlichen Butterkühe angeſehen; ſeitdem aber eine Holſtein-Frieſian Kuh 
— welche Raſſe wegen ihrer außerordentlichen Milchergiebigkeit bekannt iſt — 
einer Jerſey den Rang in Bezug auf die höchſte Butterlieferung in 7 Tagen 
ablief, ſind die Züchter von Holſtein-Friſian Kühen der feſten Anſicht, daß es 
auch gelingen muß, in dieſer Raſſe einen Stamm für Butterleiſtung heranzu= 
züchten. 

Um nun den Zweck, höchſte Milchleiſtung zu erzielen, zu errei— 
chen, iſt es unbedingt nothwendig, daß man ſchon bei der Aus— 
wahl der Elternthiere Rückſicht darauf nimmt und nur ſolche 
Thiere zur Zucht verwendet, die wegen ihrer eigenen Leiſtung und 
Abſtammung eine Garantie bieten, daß auch ihre Nachkommen dieſe Leiſtung 
aufweiſen werden. Wenn auch nicht geleugnet werden kann, daß einzelne Raſſen 
gewiſſe Eigenſchaften, die ſie zur höheren Milchleiſtung befähigen in größerem 
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Maße beſitzen als andere, jo iſt damit doch noch nicht der Beweis erbracht, daß 
jedes Thier dieſer Raſſe auch dieſe Eigenſchaft beſitzt. Nur auf die Raſſe zu 
ſehen, darauf zu achten, daß das betreffende Thier ja alle Eigenthümlichkeiten 
derſelben hat, ſo ſtrenge auf die Farbenzeichnungen zu ſehen, wie es manche 
Züchter thun, iſt entſchieden zu verwerfen, denn die Praxis hat ſchon oft gezeigt, 
daß es in den beſten Raſſen Individuen giebt, die alle Raſſeneigenthümlichkeiten 
ſogar im höchſten Maße aufweiſen und trotzdem was ihre Leiſtung anbelangt 
wegen der die Raſſe jo beſonders geſchätzt wird, weit hinter nicht raſſereinem Vieh 
zurückſtehen. 

Man hat alſo bei der Auswahl eines Zuchtthieres in erſter Linie immer 
die individuelle Anlage und feine Leiſtungs fähigkeit 
in's Auge zu faſſen. Welcher Viehzüchter hat z. B. noch nicht die 
Erfahrung gemacht, daß von zwei Thieren derſelben Raſſe, derſelben Abſtam— 
mung, bei gleicher Haltung und Fütterung das eine mehr zunahm oder mehr 
leiſtete, d. h. alſo das Futter beſſer verwerthete als das andere? Täglich kann 
man das in der Praxis im Milchviehſtalle beobachten. Um aber eine gewiſſe 
Sicherheit zu haben, daß ſich die Anlage, die Leiſtungsfähigkeit auch vererbt, 
müßte man eigentlich die Leiſtung der Nachkommen der betreffenden Thiere 
kennen. Da dies aber beim Ankauf von jungen Zuchtthieren nicht gut möglich 
iſt, ſo muß darauf geſehen werden, daß dieſelben aus einer guten Zucht 
a bſtam men, alſo dadurch eine gewiſſe Sicherheit gegeben iſt, daß fie die ihnen 
innewohnenden Eigenſchaften auch vererben. Braucht man daher zur Verbeſſe— 
rung der Heerde oder zur Gründung einer guten Milchviehheerde Zuchtmaterial, 
ſo iſt es jedenfalls zu empfehlen, ſich daſſelbe nur aus den beſten Zuchten zu 
beſchaffen, der höhere Preis, den man dafür bezahlen muß, rechtfertigt ſich in 
der größeren Wahrſcheinlichkeit der Vererbungsfähigkeit die man dadurch hat. 

Beſonders bei der Anſchaffung eines männlichen Zuchtthieres, das an die 
Spitze einer Herde geſtellt werden fol, muß man darauf ſehen, die Wahrſchein— 
lichkeit einer guten Vererbungsfähigkeit für ſich zu haben, denn der Ein— 
fluß eines männlichen Thieres auf eine ganze Heerde iſt ein viel 
weitgehender als der einer einzelnen Kuh. Die einzige 
Möglichkeit der Beurtheilung der wahrſcheinlichen Vererbungsfähigkeit eines jun— 
gen Zuchtthieres liegt nur in feiner Ab ſtammung, d. h. in der Beurtheilung 
der Vererbungsfähigkeit ſeiner Eltern und Voreltern und deshalb ſoll der Bulle 
nur aus der beſten Zucht genommen werden. 

Bei Verbeſſerung der Milchviehherde hat man immer den Zweck, höchſte 
Milchleiſtung und Futterverwerthung, im Auge zu behalten und ehe man neues 
Zuchtmaterial einführt, ſich die Frage vorzulegen, ob es ſich bezahlt die alten 
Mutterthiere zur Zucht zu verwenden. Kühe die das Futter ſelbſt ſchlecht 
verwerthen, können auch nicht ihre Nachkommen ſo beeinfluſſen, daß dieſe gute 
Futterverwerther werden und deshalb iſt es in vielen Fällen beſſer, man merzt 
die Kühe, die das Futter nicht gut verwerthen, ſich alſo nicht bezahlen, ganz aus 
und zieht ſich aus Kälbern oder jungen Kühen einer guten Zucht eine neue Herde 
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heran, als daß man Zeit und Geld für die Verbeſſerung eines Materials ver- 
wendet, das nur geringe Wahrſcheinlichkeit für gute Reſultate giebt. Wie viel 
Geld wird durch Haltung von Kühen, die das Futter nicht gut verwerthen, die 
mehr Geld für Futter koſten als die Milch werth iſt, die ſie geben, alljährlich 
verſchleudert und zwar einzig und allein deshalb, weil man ſich nicht die Mühe 
giebt, auszufinden, welche Kühe ſich bezahlt machen oder nicht? Heute, wo es 
dem Farmer mit Hilfe der Wiſſenſchaft ſo leicht gemacht wird die Leiſtungen 
ſeiner Kühe zu meſſen, —ich verweiſe nur auf die große Einfachheit der Fettbeſtim— 
mung der Milch mit Hilfe des Babcockappa rates, —kann nur Nachläſſigkeit die 
Entſchuldigung dafür ſein, wenn auf der Farm Kühe gehalten werden, die das 
Futter nicht bezahlen. 

Iſt man im Beſitze einer guten Milchviehherde, ſo muß man durch richtig 
abgemeſſene und zuſammengeſetzte Fütterung, ſowie durch ſorgfältige Behandlung 
und Pflege der Thiere — genaue Einhaltung der Futterzeiten und Futterord— 
nung, Reinlichkeit u. ſ. w.—beſtrebt ſein die guten Eigenſchaften derſelben nicht 
nur zu erhalten, ſondern zu verbeſſern. Oft ſchon wurde in der Praxis die 
Erfahrung gemacht, daß ausgezeichnete Zuchtherden durch Nachläſſigkeit in 
Fütterung und Haltung herabkamen, während ganz gewöhnliche Herden, die 
keiner beſtimmten Zucht angehörten, durch zweckmäßige Fütterung und Haltung 
zu bedeutender Leiſtungsfähigkeit entwickelt wurden. Wenn auch der Raſſe und 
Abſtammung ein großer Einfluß auf die Leiſtung des Thieres zugeſchrieben 
werden muß, jo iſt doch der Einfluß der Fütterung und Haltung ein bedeuten 
derer, was ja daraus hervorgeht, daß bei ſchlechter Ernährung und Haltung mit 
der beſten Raſſe nichts zu erreichen iſt, während man wohl durch gute Fütterung 
und Haltung weniger leiſtungsfähige Thiere zu erhöhter Leiſtung veranlaſſen 
kann. Wohl iſt Kreuzung, Einführung friſchen Blutes, ein gewaltiger Hebel 
zur Verbeſſerung einer Milchviehherde, aber in den weitaus meiſten Fälln kann 
man als erſte Bedingung zur Verbeſſerung der Milchviehherden, rationelle 
Fütterung und Haltung des Milchviehes anführen. 

Bei der Aufzucht hat man es ſich zum Grundſatze zu machen, nur ſolche 
Kälber zu Zuchtzwecken aufzuziehen, die die Eigenſchaften auch haben die auf 
eine gute Milchleiſtung hindeuten, die alſo von guten Eltern abſtammen und eine 
geſunde, kräftige Entwicklung zeigen, die dazu berechtigt auf eine gute Futter⸗ 
ausnützung und Leiſtung ſchließen zu können. Der Züchter muß immer ſein 
Ziel im Auge haben und Alles nicht vollkommen geeignete ſtrenge von der Zucht 
ausſchließen, nur dann wird er hohe Futterverwerthung und Leiſtungsfähigkeit 
erzielen können. 


Aufzucht des Kalbes. 


Um gute, leiſtungsfähige Milchkühe oder Bullen heranzuziehen, muß man 
ſchon bei der Auswahl der Kälber darauf Rückſicht nehmen und nur ſolche Thiere 
zur Aufzucht verwenden, die vermöge ihrer kräftigen Entwicklung auf gedeihliches 
Wachsthum und gute Futterverwerthung ſchließen laſſen. Schwächliche Kälber 
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ſollten deshalb nicht aufgezogen werden, da die Wahrſcheinlichkeit, daß fie einft 
gute Milchkühe werden, eine geringe iſt. | 


Auf Grund vielfacher practiſcher Erfahrungen kann man jagen, daß der 
Herbſt und der Vorwinter die beſte Zeit zum Abſatz der Käl⸗ 
ber iſt. Die Vortheile, die damit verbunden find, find: Die Kühe find dann 
gerade zu einer Zeit friſchmelkend, wenn die Milchabſonderung in Folge der 
Trockenfütterung nachlaſſen würde; da aber nach dem Kalben die Milchabſonde⸗ 
rung bis zu einer gewiſſen Grenze ſteigt, (Einfluß der Laktationsperiode) ſo wird 
der ungünſtige Einfluß, der ſich von dem Uebergange der Grün- zur Trockenfüt⸗ 
terung zeigt, wieder theilweiſe aufgehoben. Kühe, die im Herbſt kalben, ſollen 
auch, wie Profeſſor Henry von Madiſon, Wis., ſagt, im Jahresdurchſchnitt 10 
bis 15 Procent mehr Milch geben, als Kühe, die im Frühjahr kalben. Da zur 
Winterzeit die Meiereiproducte, beſonders die Butter, einen höheren Preis haben, 
ſo hat auch die Milch einen höheren Preis, (Farmer, die Milch im Winter an 
eine Creamery liefern, erhalten oft 50—70 Procent mehr für 100 Pfund Milch, 
als ſie im Sommer erhalten haben) in Folge deſſen wird auch der Jahresdurch— 
ſchnittspreis für die Milch und dadurch die Geſammteinnahme pro Kuh eine 
höhere ſein, d. h. alſo die Milchkuhhaltung ſich beſſer bezahlen. 


Den Kälbern kann zu dieſer Zeit, wo die Kühe meiſtens im Stalle gehalten 
werden, größere Aufmerkſamkeit geſchenkt werden, ſie werden ſich auch bei der 
gleichmäßigen Temperatur, die im Stalle herrſcht, beſſer entwickeln; fie find fer- 
ner nicht den Stichen der Fliegen ausgeſetzt, die den jungen Thieren bei ihrer 
dünnen Haut ſehr nachtheilig werden. Im Frühjahr, wenn die Kälber dann 
auf die Weide ſollen, was ja für ihre Entwicklung von großer Bedeutung iſt, 
hat ſich ihr Verdauungsapparat ſo weit ausgebildet, daß das ſo wichtige Wieder— 
kauen gut geſchehen kann und fie find kräftig genug, um den Weidegang gut aus- 
nützen zu können. Kälber, die gleich im erſten Jahre ſich kräftig entwickeln und 
gut gedeihen, geben eine gewiſſe Garantie dafür, daß ſie ausgewachſen 
auch leiſtungsfähig werden. Die beſte Nahrung für das neugeborene 
Kalb iſt die Muttermilch; namentlich die erſte Milch, die ſogenannte Kolo— 
ſtrum⸗ oder Bieſtmilch, muß den jungen Thieren unbedingt gegeben werden. 
Dieſe Milch, die für den menſchlichen Gebrauch nicht zu verwenden iſt, hat eine 
ſolche Zuſammenſetzung, daß ſie etwas abführend wirkt und dadurch, das, den 
Darmkanal verſchließende ſogenannte Mutterpech entfernt. Es iſt daher ein 
großer Fehler, wenn man dem Kalbe dieſe Milch entzieht. Dieſelbe iſt auch von 
der gewöhnlichen Milch ganz verſchieden; fie iſt gelblich, ſchleimig, ſchmeckt ſalzig 
und gerinnt beim Kochen. Geht das Mutterthier bei der Geburt zu Grunde, 
und das Darmpech nicht ab, jo muß man dem Kalbe abführende Mittel ein- 
geben, damit es abgeht. In den meiſten Fällen nimmt die Milch nach 3 Tagen 
ihre normale Beſchaffenheit wieder an, manchmal dauert es aber auch 5 bis 6 
Tage. In Schleswig⸗Holſtein ſah ich, daß die Bauersfrauen aus der Coloſtrum— 
milch eine Art Kuchen herſtellen, der ſehr fettrich iſt; dort werden aber auch die 
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nicht zur Zucht beſtimmten Kälber ſchon nach 10—12 Stunden an den Metzger 
verkauft. i 

Die Art der Aufzucht des Kalbes iſt verſchieden: Entweder man läßt 
es bei der Kuh ſaugen oder nimmt es ſofort nach der Geburt von ihr weg und 
tränkt es auf. f 

Das Saugenlaſſen des Kalbes iſt wohl die einfachſte Methode der 
Aufzucht, erſpart insbeſonders an Arbeit, aber es iſt nicht die vortheilhafteſte Me— 
thode. Auf den weſtlichen Prärien, wo es ſich nur darum handelt, die Kälber ſo 
billig als möglich aufzuziehen, wo man die Verwerthung der Milch nicht in Be— 
tracht zieht, da mag es am Platze ſein, dort aber, wo die Aufzucht von Milchvieh 
betrieben wird oder die Milch verwerthet werden kann, da iſt es vortheilhafter, 
die Kälber aufzutränken. Wenn das Saugenlaſſen auch die natürlichſte Art 
der Aufzucht iſt, ſo ſind damit doch einige Uebelſtände verbunden. Eine gute 
Milchkuh wird mehr Milch haben, als das Kalb braucht; bleibt nun die über- 
ſchüſſige Milch im Euter, ſo wird die Milchabſonderung vermindert, ja es kann 
ſogar Euterentzündung entſtehen. Melkt man, um dem vorzubeugen, die Kuh 
vor dem Saugenlaſſen etwas ab, ſo kann es vorkommen, daß man zu viel Milch 
nimmt und das Kalb zu wenig erhält; melkt man die Kuh nach dem Saugen— 
laſſen, jo kann man fie ſelten vollſtändig ausmelken, denn die meiſten Kühe hal— 
ten dann die Milch zurück und geben ſie nicht her. Auch das Abgewöhnen der 
Kälber iſt beim Saugenlaſſen ſchwieriger, es iſt nämlich nicht gut möglich, die 
Kälber dabei ſo allmählig von der Milch zu entwöhnen, wie es beim Tränken ge— 
ſchehen kann und die Folge davon iſt, daß die Kälber vom „Fleiſche abfallen“. 
Dieſes Abfallen bedeutet aber Verluſte für den Viehbeſitzer, denn es koſtet wie— 
der Zeit und Futter, bis das Thier auf das urſprüngliche Gewicht gebracht werden 
kann. 

Dieſem Nachtheile des Saugenlaſſens ſteht als Vortheil — außer der Ar— 
beitserſparung — der namentlich bei Erſtlingskühen ſo vortheilhaft auf die 
Milchabſonderung wirkende Reiz entgegen den des Saugenlaſſen auf die Milch⸗ 
drüſen ausübt und dadurch zur beſſeren Entwicklung derſelben und vermehrten 
Milchabſonderung wirkende Reiz entgegen den das Saugen auf die Milch- 
lingskühen, alſo die erſten und zweiten Kälber, immer ſaugen zu laſſen. 

Kälber, die bei der Kuh ſaugen, werden auf verſchiedene Weiſe gehalten: 

1.) Man läßt das Kalb, falls die Kühe im Stalle gehalten werden, frei 
herum laufen, ſo daß es zu beliebiger Zeit ſaugen kann. Dieſes Herumlaufen 
iſt nun für das junge Thier wohl vortheilhaft, aber es ſetzt ſich dabei der Ge— 
fahr aus, von anderen Kühen geſtoßen zu werden oder ſich leicht zu beſchädigen. 
Außerdem kommt es vor, daß das Kalb bei anderen Kühen ſaugt und da es dabei 
andere Milch als die Muttermilch erhält, fo kann das leicht zu Verdauungsſtörun⸗ 
gen führen; die Mutterkuh ſelbſt wird dann, weil die Milch nicht entfernt wird, 
auch ungünſtg beeinflußt. 

2.) Das Kalb wird neben der Kuh ſo angebunden, daß es das Euter leicht 
erreichen und auch zu beliebiger Zeit ſaugen kann. Dieſe Art hat nicht die Nach— 
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theile des freien Herumlaufens und ift beſonders bei Erſtlingskühen zu empfehlen, 
weil der durch das öftere Saugen veranlaßte Reiz günſtig auf die Milchabſonde⸗ 
rung wirkt. Die Kälber werden bei dieſer Methode leichter zunehmen — da fie: 
ja nichts durch Bewegung verlieren — und dort, wo man überhaupt ſaugen läßt, 
empfiehlt ſich dieſe Methode beſonders für die zum Schlachten beſtimmten Kälber. 

3.) Die Kälber werden in eine beſondere Abtheilung gebracht und nur zur 
Zeit des Saugenlaſſens zur Kuh geführt. Dieſes Saugen ſoll beſonders in der 
erſten Zeit ſehr häufig geſchehen, etwa 4—5 Mal im Tage, damit die Kälber 
nicht auf einmal fo viel Milch aufnehmen müſſen, ſpäter kann es nur 3 Mal 
und zum Schluſſe zweimal geſchehen. Auf jeden Fall iſt ſtrenge darauf zu ach- 
ten, daß die Kälber immer zu beſtimmten Stunden zum Saugen geführt 
werden, denn ſie gewöhnen ſich ſehr raſch daran, ſind unruhig, wenn die feſtgeſetzte 
Zeit herankommt und das trägt nicht zu ihrer gedeihlichen Entwicklung bei. Bei 
dieſer Methode haben die Kälber genügend Bewegung und laſſen ſich auch leichter 
abgewöhnen, da man leichter die Milchmenge abſchätzen kann, die das Kalb beim 
jedesmaligen Saugen nimmt, als es bei den anderen beiden Methoden der. 
Fall iſt. 

Bei jeder der drei Arten des Saugenlaſſens hat man ſtrenge darauf zum 
ſehen, daß die Kuh immer ein reines Euter hat, d. h., daß das Euter immer 
ganz entleert wird. Abgeſehen von dem ungünſtigen Einfluſſe auf die 
Milchabſonderung, die ein Zurückbleiben der Milch im Euter ausübt, können 
auch dadurch Euterkrankheiten entſtehen oder die zurückgebliebene Milch eine ſolche 
Beſchaffenheit annehmen, daß ihr Genuß dem Kalbe ſchadet. Man muß alſo 
die Kühe zur gewöhnlichen Melkzeit, entweder vor oder nach dem Saugen des 
Kalbes immer gut ausmelken. 

Das Tränken des Kalbes iſt dem Saugenlaſſen vorzuziehen und zwar 
deshalb, weil dadurch die Ernährung eine gleichmäßigere iſt und namentlich das 
Abgewöhnen der Kälber ganz allmählig geſchehen kann, dadurch ein „Abfallen“ 
vom Fleiſche hintangehalten wird. Bei dieſer Methode der Aufzucht wird das 
Kalb, ſowie es geboren wurde, von der Mutter weggenommen, Mund und Naſe 
von Schleim gereinigt, der Körper mit weichem Stroh abgerieben und das Thier 
in eine mit weicher, guter Streu verſehene Abtheilung im Stalle gebracht. Die 
Kuh darf das neugeborene Kalb nicht ablecken, weil ſie ſich ſonſt zu ſehr darnach 
ſehnt, unruhig wird und dies ungünſtig auf die Milchabſonderung wirkt; manche 
Kühe, denen man die Kälber, nach dem ſie ſie abgeleckt haben, wegnimmt, halten 
ſogar die Milch zurück. 

Dem Kalbe wird das Saufen am einfachſten auf die Weiſe gelernt, daß man 
etwas Milch in einen Eimer oder eine Schüſſel giebt, den gekrümmten Finger 
nach aufwärts in die Milch hält und den Kopf des Kalbes darauf drückt; es 
wird daran zu ſaugen beginnen und ſo die Milch aufnehmen; in kurzer Zeit lernt 
es dabei das Saufen; ſauft es zu gierig, jo bringt man die Milch nur nach und 
nach in's Tränkgefäß oder drückt den Kopf des Kalbes von der Milch weg, bis 
es endlich weniger gierig ſauft. 


Es wurden mehrere ſogenannte Kälbertränker conſtruirt; dieſelben beſtehen 
aus einem Gefäße an deſſem unteren Ende ein einer Zitze ähnliches Kautſchukſtück 
angebracht iſt, das dem Kalbe in's Maul geſteckt wird. Farmer, die ſolche Käl⸗ 
bertränker verwendeten, urtheilen günſtig darüber. Die Milch wird in das Ge— 
fäß kuhwarm gebracht. Sobald das Kalb genug hat, wird dieſe Tränkevorrich⸗ 
tung wieder weggenommen, gut gereinigt und mit kochend heißem Waſſer nach⸗ 
geſpült. Vorſtehendes Bild veranſchaulicht ſo einen Kälbertränker. 

Die Hauptbedingungen beim Tränken der Kälber find: Pi ünktlichke it 
d. h. genaues Einhalten der Futterzeiten, peinlichſte Reinlichkeit — die Ge⸗ 
fäße müſſen mindeſtens einmal im Tag mit kochend heißem Waſſer ausgeſpült 
werden und überhaupt große Aufmerkſamkeit. Seht es an einer dieſer 
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Bedingungen, ſo kann man dem Kalbe noch ſo viel Milch geben, es wird doch nicht 
gut gedeihen. 

Auch bei dieſer Methode muß das Kalb unter allen Umſtänden die erſte Milch, 
die Coloſtrummilch erhalten und zwar wegen der obenerwähnten Wirkung. Im 
Anfang iſt es ſehr zu empfehlen, dem Kalbe nur wenig Milch aber umſo öfters 
zu geben, ein 4—5maliges Saufen im Tage wirkt ſehr günſtig, ſpäter geht man 
auf das dreimalige und zum Schluſſe auf das zweimalige Saufen im Tage 
herab. Die Milch muß dem Kalbe immer kuhwarm gegeben werden, d. h. alſo 
eine Temperatur von 98—100 Grad Fahrenheit haben. 

In Bezug auf die Menge der Milch, die das Kalb täglich erhalten ſoll, 
laſſen ſich keine beſtimmten Vorſchriften machen, denn dieſelbe hängt von der 
Größe und der Entwicklung der Kälber ab. Strenge iſt darauf zu ſehen, daß die 
Kälber immer genügend Milch erhalten. Im Allgemeinen kann man ſagen, daß 
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ein Kalb, welches für Milchnutzung aufgezogen wird, ein Siebentel bis ein Achtel 
feines eigenen Lebendgewichtes an Milch täglich bedarf; alſo beiläufig 10 bis 15 
Pfund pro Tag. Die Milchgabe muß aber gleichmäßig über den ganzen Tag 
vertheilt werden, damit das Thier nicht einmal viel, das andere Mal wieder zu 
wenig erhält. 

Die Zeitdauer, während welcher die Kälber die Milch erhalten ſollen, 
hängt von dem Geſchlecht derſelben ab. Kuhkälber werden 4-5 Wochen 
hindurch mit reiner Milch ernährt, Bullenkälber während 6 Wochen. 


Bei Aufzucht von Kälbern ſollte man ſich nicht durch eine höhere anderwei— 
tige Verwerthung der Milch beſtimmen laſſen, ihnen dieſelbe zu entziehen, denn 
der Einfluß der Muttermilch auf die Entwicklung des jungen Thieres in ſeinen 
erſten Lebenswochen iſt ein ſo bedeutender, daß ſie durch kein anderes Futtermit— 
tel ganz erſetzt werden kann. Da es das Butterfett in der Milch iſt, welches die— 
ſelbe theuer macht, ſo war man beſtrebt, dasſelbe durch ein anderes Fett zu erſetzen 
und hat gefunden, daß Flachsſamen einen Erſatz dafür bietet. Ein Pfund des- 
ſelben in warmem Waſſer zu einem Brei angerührt und dann mit 10 Pfund ent— 
rahmter Milch vermiſcht, ſoll derſelben das durch die Entrahmung entnommene 
Fett, wenn auch in anderer Form, erſetzen und ein vollſtändiger Erſatz für die 
Vollmilch ſein. Dort alſo, wo es Umſtände gebieten, kann man dieſes Mittel 
anwenden. Verſuche, die an der landwirthſchaftlichen Verſuchsſtation in 
Soma angeſtellt wurden, ergaben, daß ſich die Erzeugungskoſten von 
1 Pfund Lebendgewichtszunahme bei Kälbern, die mit 17 und ein 
halb Pfund friſcher Milch täglich gefüttert wurden, auf 7.6 Cts. be— 
liefen, » während fie bei Kälbern, die täglich mit 16 Pfund nach 12 ſtündigem 
Stehen, entrahmter Milch gefüttert wurden, der ein und ein halb Pfund gemah— 
lener Flachsſamen pro Tag beigemiſcht waren, nur auf 5 Cts. kamen. Auf jeden 
Fall empfiehlt es ſich, dem Kalbe wenigftens während der erſten 2 Wochen friſche 
Milch zu geben und dann erſtallmälig auf entrahmte Milch, die mit Flachs— 
ſamenmehl verſetzt wurde, überzugehen. Durch kräftiges Wachsthum wird ſich, 
dieſe Art der Fütterung bezahlt machen. 


Profeſſor W. A. Henry, Director der landwirthſchaftlichen Verſuchsſtation— 
der Univerſität in Madiſon, Wisconſin, ſchreibt über die Aufzucht des Kalbes 
folgendes: 


„Das junge Kalb ſoll von der Kuh nicht ſpäter als am dritten Tage weg- 
genommen werden und während zweier Wochen nicht weniger als dreimal im 
Tage, je nach ſeinem Bedarfe, von 10—15 Pfund Voll-Milch erhalten. Am 
Ende der zweiten Woche kann ein Theil der Vollmilch durch abgerahmte Milch 
2 werden; dieſer Erſatz muß aber allmählich geſchehen, bis man nach 3—4 

ochen nur mehr abgerahmte Milch füttert. Da die Milch von Jerſey- und 
Guernſey-Kühen oft zu fettreich für die Kälber iſt, fo fol man bei ſolcher Milch, 
gleich von Anfang an etwas abgerahmte Milch beigeben. Nach vier oder ſechs 
Wochen wird das Kalb bei nur zweimaliger Fütterung gut gedeihen. Wie aus 
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den Fütterungs-Tabellen erfichtlich, hat die Kuhmilch ein Nährſtoffverhältniß 
von 1:3.7; abgerahmte Milch ein ſolches von 1:2.1. Abgerahmte Milch enthält 
alle Beſtandtheile der Vollmilch mit Ausnahme des Fettes; bis zu einem 
beſtimmten Grade kann man daſſelbe auch durch einen billigeren Stoff erſetzen. 
Der beſte Erſatz für das Fett in der Milch iſt Flachsſamen; derſelbe ſoll zu einer 
ſchleimigen Maſſe gekocht und in kleinen Mengen bei jeder Fütterung in die Milch 
gerührt werden. Leinſamenmehl iſt billiger als Flachsſamen, leichter zu erhalten 
und dient demſelben Zwecke. — Jedes Kalb ſoll für ſich einen eigenen, geräumigen 
Stand haben, wo es gefüttert werden kann. Als Futter eignet ſich am beſten 
ganzer oder geſchrotener Hafer, Kleie, Leinſamenmehl oder eine Miſchung dieſer 
Stoffe. Gegen Ende der dritten Woche bringt man dem Kalbe zu einer Futter— 
zeit, wenn es mit ſeiner Milch fertig, etwas von einer Miſchung der vorerwähnten 
Stoffe in's Maul; auf dieſe Weiſe lernt es den Geſchmack dieſer Stoffe kennen 
und wird in einigen Tagen dieſelben gerne aus der Krippe freſſen. Zu viel von 
dieſen Futterſtoffen auf einmal zu geben, iſt nicht rathſam, das Kalb ſoll nur ſo 
viel erhalten, als es gerne auffrißt. Bleibt etwas zurück, ſo muß es vor der 
nächſten Fütterung wieder herausgenommen werden. Es empfiehlt ſich die 
Miſchung dieſer Futterſtoffe zu ändern ſobald man ſieht, daß die Kälber das 
Gereichte nicht mehr ſo gerne aufnehmen. 

Ein Hauptgrundſatz bei der Kälberfütterung muß Regelmäßigkeit 
ſein; die Kälber müſſen jeden Tag zur beſtimmten Zeit und in derſelben 
Ordnung gefüttert werden. Neben der Regelmäßigkeit der Fütterung muß die 
Menge der Milch in Betracht gezogen werden. Von Vollmilch können 15—24 
Pfund, von abgerahmte Milch 18—24 Pfund pro Tag gefüttert werden, je nach— 
dem das Kalb mehr oder weniger aufnehmen und verdauen kann. Es gehen 
mehr Kälber, die abgerahmte Milch erhalten, durch Ueberfütterung zu Grunde als 
dadurch daß ſie zu wenig Milch erhalten. Die Milch ſoll kuhwarm gefüttert 
werden, d. h. alſo mit einer Temperatur von 98—100 Grad Fahrenheit; zur 
Beſtimmung derſelben ſoll ein Thermometer verwendet werden. Der Eimer in 
dem die Kälber die Milch erhalten, muß immer vollkommen rein gehalten und 
mindeſtens einmal im Tage mit kochend heißem Waſſer ausgeſpült werden. 

Durchfall bei Kälbern zeigt Verdauungsſtörungen an und tft meiſtens die 
Folge von Ueberfütterung, Unregelmäßigkeit in der Fütterung, zu kalten Futters 
oder Erkältungen der Kälber bei naſſem Wetter. Vorbeugen kann man dieſer 
Krankheit durch rationelle Fütterung, gute Pflege und Regelmäßigkeit in allem 
was mit der Haltung der Kälber zuſammenhängt; man fährt dabei viel beſſer, 
als wenn man nachläſſig in der Haltung und Fütterung der Kälber iſt und nur 
beim Eingeben von Arzneien ſich genau an Vorſchriften hält. Um Verdauungs- 
ſtörungen hintanzuhalten empfiehlt es ſich zu jeder Fütterung in's Futter einen 
Eßlöffel voll Kalkwaſſer zu geben. Die Hauptbedingung zum Erfolg in der 
Viehzucht liegt in der richtigen Aufzucht und Behandlung des Kalbes.“ 

Die Entwöhnung, das Abſpähnen des Kalbes, wie man auch ſagt, d. 
h. die Entziehung der Muttermilch und der Uebergang zu anderer Fütterung, 
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muß ganz all mälig geſchehen, wenn man verhindern will, daß das junge 
Thier nicht vom Fleiſche abfällt und dadurch auch im Wachsthum wenigſtens 
ſtehen bleibt. Die Zeit des Abgewöhnens iſt die kritiſchſte Zeit im Leben des 
Kalbes, wird es während derſelben im Wachsthum zurückgeſchlagen, ſo braucht es 
lange Zeit, bis es ſich wieder erholt, und bringt ſeinem Beſitzer während dieſer 
Zeit nur Verluſte. 

Unter vielen Farmern iſt die Anſicht verbreitet, die Kälber müſſen zur Zeit 
der Abgewöhnung vom Fleiſche fallen; ich habe oft auf Farmen ſehr traurige 
Kälbergeſtalten geſehen und auf meine Frage, was denn den Kälbern fehlt, wurde 
mir geſagt, ſie ſind jetzt in der Uebergangsperiode und da fällt jedes Kalb vom 
Fleiſche. Dieſe Anſicht iſt aber grundfalſch. Würden ſolche Farmer nur mit 
einem einzigen Kalbe einmal einen Verſuch machen, und es allmählig der 
Muttermilch entwöhnen und an anderes Futter gewöhnen, ſo würden ſie ſehen, 
daß das Kalb nicht vom Fleiſche fällt, ſondern bei genügender Fütterung ſogar 
zunehmen kann. 

Beim Abgewöhnen hat man ſich immer vor Augen zu halten, daß die Mutter- 
milch die beſte Nahrung für das junge Thier iſt und muß beſtrebt ſein, dem 
Futter, welches dieſelbe erſetzen ſoll, eine ähnliche Zuſammenſetzung zu geben. 
Da das Nährſtoffverhältniß der Vollmilch 1:3.7 iſt, das der abgerahmten 
Milch aber in Folge des Fettmangels ein engeres 1:2.1, jo müſſen wir ſolche 
Stoffe mit derſelben vermiſchen, welche das Fett erſetzen; am billigſten und beſten 
geſchieht dies durch gemahlenen Flachsſamen. 

Um das Kalb leicht an trockenes Futter zu gewöhnen, empfiehlt es ſich 
demſelben ſchon während der Zeit als es nur die Muttermilch erhält, ungefähr 
in der dritten Woche, etwas Trockenfutter, nur zum Naſchen, zu geben. Iſt 
das Kalb bei der Kuh angebunden, ſo kann man beobachten, daß es im Alter 
von 10—14 Tagen ſchon von ſelbſt anfängt am Heu und Stroh herumzu— 
knuppern, ja ſogar von dem der Kuh gereichten Trockenfutter zu naſchen. Legt 
man einem ſolchen Kalbe im Alter von 3 Wochen, täglich eine handvoll geſchro— 
tenen Hafer, gemiſcht mit Kleie und Leinſamenmehl oder jeden dieſer Stoffe 
allein vor, ſo wird man ſehen, daß das junge Thier von ſelbſt an dieſem Futter 
zu lecken beginnt und es in kurzer Zeit gerne nimmt. 

Kälber, die nicht bei der Kuh angebunden ſind, ſondern in einer beſonderen 
Abtheilung gehalten werden, müſſen in dem Alter von 3 Wochen jedes für ſich 
angebunden werden, da ſie ſonſt durch gegenſeitiges Belecken ſich leicht Untugen— 
den angewöhnen, z. B. gegenſeitiges Belecken des Nabels. Dieſen Kälbern nun 
giebt man ebenfalls täglich eine handvoll von der obenerwähnten Futtermiſchung 
in die Krippe. Um ſie aber zur Aufnahme derſelben zu veranlaſſen, empfiehlt 
es ſich ihnen, nachdem ſie die Milch erhalten haben, etwas von dem Futter in's 
Maul zu ſtreichen, ſie gewöhnen ſich leicht an den Geſchmack und nehmen es dann 
gerne auf. Nimmt das Kalb aber das Futter nicht auf, ſo darf dasſelbe nicht 
in der Krippe bleiben bis es das Kalb nehmen will, ſondern die Krippe muß vor 
jedem Füttern wieder rein gemacht und mit friſchem Futter der Verſuch noch 
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einmal wiederholt werden. Auf dieſes Reinhalten der Krippen von Futterreſten 
iſt ſtrenge zu ſehen; denn bleiben ſolche zurück, ſo werden ſie leicht ſchimmlig, 
modrig und nimmt ſie dann das Kalb, ſo kann es leicht Verdauungsſtörungen 
bekommen. Neben dieſer handvoll Trockenfutter empfiehlt es ſich auch, den Käl⸗ 
bern ein Büſchel gutes, zartes Wieſenheu, auch nur zum Naſchen vorzulegen. 

Hat man ſich entſchloſſen, das Kalb abzugewöhnen, alſo ein Kuhkalb im 
Alter von 4 Wochen, ein Bullenkalb im Alter von 5—6 Wochen, ſo giebt man 
bei Kälbern die getränkt wurden, täglich einhalb bis 1 Pint Vollmilch weniger 
und erſetzt dieſe dann durch abgerahmte, aber ſüſße Milch. Dieſe abgerahmte 
Milch muß aber vorher gekocht und dann auf die Temperatur der 
kuhwarmen Milch (98—100 Grad F.) gebracht werden, weil ſonſt die Käl— 
ber leicht Durchfall bekommen. Haben ſich die Kälber bereits an das früher 
erwähnte Trockenfutter gewöhnt, ſo giebt man ihnen dasſelbe weiter und ver— 
mehrt nur die Menge desſelben in dem Maße als ſtatt Vollmilch abgerahmte 
Milch gereicht wird. Verſuche haben ergeben, daß auf je 1 Pint abgerahmte 
Milch, das 1 Pint Vollmilch erſetzen ſoll, 1 Unze Leinſamenmehl genügt. Sind 
die Kälber noch nicht an Trockenfutter gewöhnt, ſo rührt man das Leinſamenmehl 
in die Milch ein. Abgeſehen von Leinſamenmehl, das ſich bei der Fütterung 
der Kälber ſehr bewährt hat, iſt beſonders Haferſchrot ein ausgezeichnetes Fut— 
termittel für ſie. Erſetzt man täglich die oben angegebene Vollmilchmenge 
durch Magermilch, jo wird das Kalb in 20—30 Tagen von der Vollmilch ent— 
wöhnt ſein. Es iſt alſo jetzt 7, reſp. 10 Wochen alt und man kann ihm nun an 
Stelle der ſüßen abgerahmten Milch auch ſüße Buttermilch oder ſüße Molke ge= 
ben, ſelbſtverſtändlich immer nur allmählig, oder die Milch durch lauwarmes 
Waſſer erſetzen und genügend Haferſchrot oder Kleie und Leinſamenmehl bei— 
geben; an gutes, zartes Wieſenheu, das ihnen geſchnitten gereicht wird, gewöhnen 
ſie ſich ſehr raſch. Hat man genügend Milchrückſtände zur Verfügung, ſo lohnt 
es ſich immer den Kälbern davon zu geben, denn dieſe verwerthen ſie ſehr gut. 

Das Füttern von ſaurer Buttermilch oder dicker ſaurer Milch wird im All— 
gemeinen bei der Kälberfütterung verworfen, da man wohl nicht mit Unrecht 
darauf hinweiſt, daß dieſe Milchrückſtände leicht Verdauungsſtörungen hervor- 
rufen können. In der Praxis werden die Rückſtände aber trotzdem ſehr häufig 
an Kälber gefüttert und ſind wenn nur in kleinen Mengen elnäbft lig und nicht 
zu ſtark ſauer gegeben, den Kälbern ganz zuträglich. Man hat nur ſehr ſtrenge 
darauf zu ſehen, daß ſowohl die Gefäße in denen dieſe Rückſtände aufbewahrt 
werden, als auch die Tränkgefäße immer nach jedesmaligem Gebrauch gut gereit— 
nigt werden, weil ſonſt ſehr leicht Bakterienarten darin auftreten, die, wenn ſie 
in das Futter gelangen, dem thieriſchen Organismus ſchädlich ſein können. 

Bei Kälbern die bei der Kuh ſaugten, muß man bei der Abgewöhnung be— 
rückſichtigen, daß ein plötzliches Entwöhnen nicht nur dem Kalbe ſchadet, ſondern 
auch von der Kuh übel aufgenommen wird; derſelben iſt das Saugen des Kalbes 
ein angenehmes Gefühl und hört es plötzlich auf, ſo giebt ſie die Milch nicht 
gerne her und es dauert einige Zeit, ehe man fie wieder dazu bringt. Die Abge— 
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wöhnung ſolcher Kälber geſchieht auf die Weiſe, daß man ſie ſtatt 3 Mal täglich 
nur 2 Mal zur Mutter bringt und ihnen als dritte Mahlzeit (am beſten die Mit- 
tagsmahlzeit) ebenfalls friſche, kuhwarme Milch, im Tränkeimer vorſetzt; nach 
3 Tagen bringt man ſie nur 1 Mal zur Kuh und dann nach wieder 3 Tagen hört 
man ganz mit dem Saugenlaſſen auf und beginnt nun täglich eine gewiſſe Menge 
Vollmilch durch abgerahmte Milch zu erſetzen, ſo wie es beim Tränken angegeben 
wurde. 

Soll das Kalb im Alter von 7—10 Wochen auch von der abgerahmten Milch 
entwöhnt werden, ſo muß auch dies allmählig geſchehen und zwar in der Weiſe, 
daß man täglich etwas abgerahmte Milch durch lauwarmes reines Waſſer erſetzt, 
dafür aber das Trockenfutter vermehrt, nebenbei reicht man den Kälbern gutes, 
zartes Wieſenheu in geſchnittenem Zuſtande an das ſie ſich ſehr leicht gewöhnen. 
Fährt man ſo fort, ſo bringt man es in 14 Tagen bis 3 Wochen dahin, daß die 
Kälber nur mehr Trockenfutter, Heu und reines Waſſer erhalten. 

Statt das Haferſchrot oder -Mehl, das Leinſamenmehl und die Kleie in 
getrocknetem Zuſtande zu geben, giebt man dieſe Stoffe den Kälbern auch mit 
warmen Waſſer vermiſcht, als Trank; in der erſten Zeit nach dem Abgewöhnen 
iſt ſolche Tränke ſehr vortheilhaft, ſpäter ſoll aber an ihre Stelle Trockenfutter 
treten, weil das Thier dadurch mehr zum Kauen angeregt wird und dann das 
Futter beſſer verdaut, als wenn es immer nur dieſe verweichlichende Tränke 
erhält. 

Die Menge des zu reichenden Futters und Heues richtet ſich nach der Entwick— 
lung und Freßluſt der jungen Thiere; man darf nie mehr Futter geben, als ſie 
rein auffreſſen. Von Heu rechnet man in der erſten Zeit nach dem Abſetzen unge— 
fahr 2—3 Pfund pro Tag; von Haferſchrot oder gequetſchtem Hafer drei Viertel 
bis 1 Pfund und von Leinſamenmehl einhalb bis 1 Pfund. 

Man hat immer zu beachten, daß die Tränke den Kälbern lauwarm gegeben 
werden muß, namentlich zu kalte Tränke iſt ſchädlich, ſie erzeugt Durchfall. 
Ferner darf ſie nicht zu dünnflüſſig ſein, weil ſonſt das Thier zu viel davon 
aufnehmen muß, um die nöthige Nährſtoffmenge darin zu erhalten und dadurch 
die Verdauungsorgane verweichlicht werden und die Kälber ſogenannte Hänge— 
bäuche erhalten. 

Iſt mit dem Entwöhnen des Kalbes von der Milch die Zeit herangekommen, 
wo die Weiden bereits benutzt werden können, ſo iſt es am beſten, man bringt die 
jungen Thiere auf eine gute Weide, denn die Zuſammenſetzung des Graſes einer 
ſolchen entſpricht gerade den Bedürfniſſen des wachſenden Thieres, außerdem 
iſt der Einfluß, den die freie Bewegung in der friſchen Luft auf die Entwicklung 
des jungen Thieres ausübt, ein ſo günſtiger, daß man ſagen kann, Weide oder 
zum mindeſtens tägliche Bewegung bei ſchönem Wetter —im Freien, iſt eine der 

auptbedingungen zur gedeihlichen Entwicklung des jungen Thieres. Reine 
Kleeweiden ſind für Kälber nicht ſo zuträglich, weil ſie ſich erſtens dabei leicht auf— 
blähen können, weil zweitens das Nährſtoffverhältniß des Klee's für. junge Käl— 
ber nicht ſo günſtig iſt, als das einer guten Grasweide. 


Ob man beim Weidegang Kraftfuttermittel wie Kleie, Haferſchrot u. ſ. w. 
beifüttern ſoll, das hängt von der Zuſammenſetzung der Grasnarbe ab; auf einer 
ſchlechten Weide — die ja eigentlich gar nicht für Jungvieh geeignet iſt — erhalten 
die jungen, wachſenden Thiere die Nährſtoffe, die ſie brauchen nicht in genügender 
Menge und da müſſen dann ſolche Futtermittel beigefüttert werden. Das Auge 
des Viehbeſitzers muß immer beobachtend auf ſeinem Vieh ruhen und findet er, 
daß es auf der Weide im Ausſehen verliert, jo hat er der Urſache nachzuforſchen. 
und zu beurtheilen, welche Futtermittel beigefüttert werden müſſen, um die man⸗ 
gelnden Nährſtoffe zu erſetzen. 

An Weiden mangelt es den Farmern hierzulande wohl nicht, aber 
wohl den jungen Thieren an dem kräftigen Graſe, das ſie während der 
Zeit ihrer Entwicklung brauchen. Die Weiden ſind oft ſo ſchlecht, 
gewähren den Thieren ſo wenig Futter, daß oft mehrere Acres kaum zur Ernäh— 
rung eines Kalbes während eines Sommers ausreichend ſind. Hier iſt es wo die 
Farmer den Hebel einſetzen müſſen, hier iſt es wo noch viel, ſehr viel verbeſſert 
werden kann. Gute Weiden, und Wieſen, überhaupteingere⸗ 
gelter Futterbau find die Grundbedingungen zueiner 
rationellen Viehzucht. 

Wenn auch im Allgemeinen gutes geſundes Heu oder gutes Weidegras ge— 
nügende Mengen an Kalk, welchen das junge Thier zur Ausbildung ſeines Kno— 
chengerüſtes unbedingt braucht, enthält, ſo kommt es doch vor, daß die Gräſer 
gewiſſer Weiden zu wenig davon enthalten und es muß dann Kalk beigefüttert 
werden. Man giebt denſelben entweder in Form von phosphorſaurem Kalk 
oder als geſchlemmte Kreide, entweder im Tränkeimer oder auf's Futter geſtreut. 
Weidendem Jungvieh ſtreut man den Kalk an einem beſtimmten Platz dort, 
wo auch das Salz geſtreut wird, auf; es fühlt — bei Kalkmangel — inſtinkt⸗ 
mäßig das Bedürfniß nach demſelben und wird ihn gerne aufnehmen. Daß die— 
ſes Bedürfniß von ſelbſt vorhanden, erſieht man daraus, daß Jungvieh dort, wo 
es auf der Weide nicht genügend Kalk im Futter erhält, Erde zu lecken anfängt. 

Werden die Kälber zu einer Zeit abgewöhnt, wo es in Folge der Jahreszeit 
noch nicht möglich iſt dieſelben auf eine Weide zu laſſen und müſſen ſie daher im 
Stalle gefüttert werden, ſo giebt man ihnen außer dem obenerwähnten Trocken— 
futter — bei welchem beſonders der Hafer ſehr vortheilhaft iſt, — und Heu, noch 
falls Futterrüben zur Verfügung ſtehen, kleine Mengen davon geſchnitten, mit 
Strohhäckſel vermiſcht oder Enſilage. Das letztere darf man aber auch nicht in 
zu großen Mengen auf einmal geben, ſondern nur allmählig; die Kälber freſſen 
es bald ſehr gerne und man kann ihnen ohne Schaden bis zu 10 Pfund pro Tag 
geben. 

Sobald die Zeit des Weideganges gekommen, geht man allmählich von der 
Stallfütterung zu demſelben über; zuerſt läßt man nach und nach die Rüben 
oder das Enſilage weg, dann nach und nach das Heu und ſchließlich auch das 
Kraftfutter, wenn nicht die Zuſammenſetzung der Grasnarbe eine ſolche Beifüt⸗ 
terung unerläßlich macht. Zu bedenken hat man immer, daß die Kälber ja nicht 
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gemäſtet werden ſollen, aber doch ſo gut gefüttert, daß ſie ſich gut und kräftig 
entwickeln können und dadurch die Gewähr geben, daß ſie nicht nur gute Futter- 
verwerther werden, ſondern auch die ihnen von den Eltern ererbten Eigenſchaften 
bezüglich ihrer Leiſtungsfähigkeit im höchſten Maße zur Entwicklung bringen. 

Der Weidegang iſt, abgeſehen davon, daß er die natürlichſte Art der Ernäh— 
rung iſt aus dem Grunde ſo vortheilhaft für die Entwicklung des jungen, wach— 
ſenden Thieres, weil die damit verbundene Bewegung einen ſo außerordent— 
lich günſtigen Einfluß auf die Ausbildung der einzelnen Organe ausübt und der 
Stoffwechſel ein bedeutend regerer wird Das Futter wird beſſer ausgenützt, weil 
die Verdauungsorgane bei ihrer Arbeit durch die Bewegung unterſtützt werden; in 
Folge deſſen wird das Wachsthum ein raſcheres und beſſeres ſein. Verdauungs⸗ 
ſtörungen, die bei Kälbern ſonſt ſo leicht auftreten, kommen beim Weidegang 
ſehr ſelten vor. Die Knochen bilden ſich regelmäßiger aus, die Muskeln und 
Sehnen wachſen raſcher, die Gliedmaßen und überhaupt der ganze Körper ent— 
wickelt ſich ſchöner und ebenmäßiger, als wenn die Thiere im Stalle ge— 
halten werden. Senkrücken kommen beim Weidegang ſeltener vor, da die Thiere 
beim Weiden den Kopf unten und in Folge deſſen den Rücken gerade halten. 
Senkrücken iſt häufig die Folge, wenn man den jungen Thieren das Heu in hoch— 
angebrachten Raufen vorlegt. Man ſoll denſelben das Heu immer ſo vorlegen, 
daß ſie den Kopf ſenken müſſen, um es zu erreichen. 

In Folge der Bewegung auf der Weide wird die Athmung lebhafter, die 
ngen werden gekräftigt und geſtärkt, dadurch dehnt ſich der Bruſtkaſten weiter 
aus. Weidethiere haben mehr gerundete, gewölbte Rippen, eine volle Bruſt; im 
Stalle aufgezogene hingegen ſind engbrüſtig und flachrippig. In Folge der 
guten Arbeit der Lungen wird auch der Blutkreislauf beſchleunigt und das Herz 
leiſtungsfähiger und ausdauernder werden. 

Die Haut⸗Athmung wird bedeutend gefördert; die Schweißporen öffnen ſich, 
in Folge deſſen iſt die Hautausdünſtung eine regere und daß dies zum beſſeren 
Wohlbefinden der Thiere beiträgt, davon kann man ſich täglich in der Praxis 
überzeugen, wenn man ungeputzte oder im Stalle gehaltene Kälber mit geputzten 
oder auf der Weide befindlichen vergleicht. Hautkrankheiten Schmarotzerthiere 
kommen beim Weidevieh ſeltener vor, als bei im Stalle gehaltenen Vieh. 

Die Haare werden glatt, glänzend, der Haarwechſel geht raſch vor ſich, denn 
in Folge der regen Hautthätigkeit werden auch die die Haare ſpeiſenden Drüſen 
und die Haarwurzeln günſtig beeinflußt. 

Auf der Weide aufgezogene Kühe werden auch Witterungswechſel leichter 
ertragen und Erkältungen weniger leicht ausgeſetzt ſein als im Stalle aufge— 
zogene. 

Kälber, die auf der Weide aufgezogen werden, ſind ſehr lebhaft, man ſieht 
ihnen die Lebensfreude an; alles erregt ihre Aufmerkſamkeit. Im Stalle auf— 
gezogene Kälber hingegen ſind ſtumpfſinnig, ſcheu, unbeholfen. Auch aus Lange— 
weile gewöhnen fie ſich allerlei Untugenden an, ſie nagen, lecken, freſſen Haare, 
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ſ. w. und gedeihen trotz reichlicher Fütterung nicht ſo gut als weniger reichlich ge= 
fütterte Kälber auf der Weide. 

Auch auf die Entwicklung der Geſchlechtsorgane und die Geſchlechtsthätig— 
keit der Thiere, namentlich der weiblichen, übt der Weidegang einen günſtigen 
Einfluß aus; die Thiere werden geſchlechtsreger und früher geſchlechtsreifer als 
wenn man ſie im Stalle hält. a 

Kommen die Kälber, die jetzt ſchon dreiviertel bis 1 Jahr alt ſind, im Herbſt 
von der Weide in den Stall, ſo muß man wieder darauf bedacht fein, den Ueber⸗ 
gang von der Weidefütterung zur Stallfütterung ganz allmählig zu geſtal⸗ 
ten. Man wird alſo die Kälber ſo lange es die Witterung noch zuläßt, bei Tage 
auf der Weide laſſen und ſie nur zur Nachtzeit in den Stall bringen. Morgens 
ehe ſie hinausgelaſſen werden und Abends, wenn ſie in den Stall kommen werden 
ſie nur trocken gefüttert. Dabei hat man zu bedenken, daß es für die Ausbildung 
der Organe wie ſie ein zur Milchleiſtung beſtimmtes Thier braucht, beſſer iſt, 
wenn man in dieſer Periode weniger reich füttert, d. h. nicht ſo viele concentrirte, 
eiweißreiche Futterſtoffe braucht. Bei Milchkühen müſſen die Organe der Ath— 
mung und Verdauung eine gewiſſe Größe, Ausdehnung haben, will man von 
ihnen die höchſten Leiſtungen verlangen; ſo wie man nun die Entwicklung der 
Athmungsorgane durch den Weidegang beeinfluſſen kann jo kann man die Ent— 
wicklung der Verdauungsorgane durch die Fütterung beeinfluſſen. Giebt man 
dem einjährigen Jungvieh fortgeſetzt ſehr eiweißreiche leichtverdauliche Futter- 
ſtoffe, ſo werden die andern Mägen mit Ausnahme des Labmagens nicht ſehr in 
Anſpruch gennommen und bleiben in Folge deſſen in ihrer Entwicklung zurück. 
Erhalten nun ſolche Thiere ſpäter weniger nährſtoffreiches Futter, z. B. viel 
Rauhfutter, viel holzfaſerreiches Futter, ſo können ſie dasſelbe nicht gut verwer— 
then und gehen dann im Ernährungszuſtande zurück. Man muß alſo aus die— 
ſem Grunde in dieſer Periode dem Jungvieh ſolches Futter reichen, welches mes 
gen ſeines geringeren Gehaltes an Nährſtoffen die Verdauungsorgane, die Mägen 
zur vermehrten Arbeit und dadurch größeren Ausbildung veranlaßt. 

Das Hauptfutter im 2. Jahre ſoll aus geſundem, guten Heu beſtehen; am 
beiten iſt wegen feiner Zuſammenſetzung gutes Kleegrasheu oder gutes Kleeheu 
geeignet. Dort wo gutes Wieſenheu zur Verfügung ſteht, tft auch dieſes zu em 
pfehlen. (Leider find aber hierzulande noch ſehr ſelten künſtliche Wieſen zu tref= 
fen, von denen man 2—4 Schnitte jedes Jahr nehmen kann und die, bei richtiger 
Zuſammenſetzung ein Heu liefern, das wegen ſeiner Zartheit und Feinheit von 
jedem Jungvieh gern gefreſſen wird und ein ausgezeichnetes Futter für dasſelbe 
abgiebt.) Es iſt aus dem Grunde ſo wichtig, nur gutes, geſundes Heu zu geben, 
weil in demſelben der, jungen wachſenden Thieren für die Ausbildung ihres 
Knochengerüſtes ſo nothwendige, Kalk enthalten iſt. Dort, wo man annehmen 
muß, daß im Heu nicht genügend Kalk gereicht wird, muß man, wie ſchon früher 
erwähnt, denſelben in Form von phosphorſaurem Kalk oder geſchlemmter Kreide 
beifüttern. Die Menge des zu reichenden Heues richtet ſich nach der Entwicklung 
des Thieres; im großen Durchſchnitt kann man annehmen, daß ein dreiviertel bis. 
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1 Jahr altes Kalb im Tage 8—10 Pfund Heu braucht. Neben dem Heu giebt 
man den Kälbern geſchnittene Futterrüben, Enſilage und von Kraftfutter Hafer— 
ſchrot und Leinſamenmehl. Von den beiden letzteren Futterſtoffen darf aber 
nicht zu viel gereicht werden, ſie ſollen eigentlich nur verdauungsbefördernd wir— 
ken; beſonders das Leinſamenmehl übt einen günſtigen Einfluß aus und es ſollte 
deshalb jedem Stück Jungvieh täglich eine Menge von einhalb bis 1 Pfund davon 
gegeben werden. Außerdem muß täglich etwas Salz auf das Futter geſtreut 
werden oder den Thieren Salzleckſteine zur Verfügung ſtehen. Neben der Füt- 
terung hat man dafür zu ſorgen, daß die Thiere genügend Waſſer erhalten. 
Solange es das Wetter zuläßt, läßt man das Jungvieh täglich in's Freie, und 
wenn es nur für ein paar Stunden während der Mittagszeit iſt; dieſe tägliche 
Bewegung übt einen außerordentlich günſtigen Einfluß auf ſie aus. 

Um einen Anhaltspunkt für die Fütterung der Kälber zu geben, führe ich 
hier die von deutſchen Forſchern angegebenen Mengen an verdaulichen Nährſtof— 
fen an, die für 100 Pfund Lebendgewicht pro Tag bei Fütterung auf Milchergie— 
bigkeit erforderlich ſind: 


| Sticjtofffreie | Nährſtoff— 

JEiweißſtoffe Fett. Beſtandtheile. | verhältniß. 
earn | 0.44 | 0.45 0.62 Re) 
FETT 0.30 0. 20 0.90 1: 4.6 
CV 0.25 | 0.15 1.10 120.8 
, ee were ehe: 0.22 0.10 1.20 1:6.5 
FCC | 0.18 | 0.06 1.20 25 
u 0,16 0.04 E 


Die im Saugalter erforderliche Menge an Trockenſubſtanz auf 100 Pfund 
Lebendgewicht beträgt beiläufig 2 Pfund. Dieſelbe ſteigert ſich allmählig, ſo 
daß ſie mit einem halben Jahre zwei und einhalb Pfund beträgt und ſpäter zwi— 
ſchen zwei und einhalb bis 3 Pfund ſchwankt. 

Zur gedeihlichen Entwicklung des Jungviehes iſt es 
unbedingt nothwendig, daß nur gutes, geſundes Futter, 
und zwar in genügender Menge gereicht wird und daß die 
einmal feſtgeſetzten Futterzeiten auch ſtrenge eingehal⸗ 
ten werden. 

Gerade beim wachſenden Jungvieh hat man ſtrenge auf Regelmäßigkeit und 
Ordnung zu ſehen in allem was mit der Haltung und Fütterung derſelben zu— 
ſammenhängt; wird hierin gefehlt, iſt man hierin nachläſſig, ſo wird trotz der 
beſten Fütterung die Entwicklung des Jungviehes keine ſolche ſein wie ſie es noth— 
wendigerweiſe ſein muß um leiſtungsfähige Kühe heranzuzüchten. Da das 
Jungvieh immer noch wächſt und alſo faſt täglich mehr Nährſtoffe braucht, ſo 
muß die zu Anfang gegebene Futtermenge immer mehr vermehrt werden und 
zwar in dem Maße als ſich das Thier entwickelt. Bei wachſenden Thieren darf 
es keine feſtſtehende Futtermenge geben, da kann man noch nicht von einem ſoge— 
nannten Erhaltungsfutter ſprechen, den der täglich wachſende Körper braucht 
immer mehr Futter. 
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So unbedingt nothwendig es iſt, daß das wachſende Thier täglich die nö— 
thige Menge an Nährſtoffen erhält, fo darf es doch nicht gemäſtet werden, 
denn ein maſtiger Zuſtand widerſpricht der ſpäter von den Thieren verlangten 
Milchleiſtung. Bullenkälbern ſchadet eine intenſive Ernährung nicht, im Gegen— 
theil ſie macht ſie frühreifer; maſtig darf ſie aber auch nicht ſein, weil die Thiere 
dann zu träge werden. Beobachtet man alſo, daß das Jungvieh zu maſtig wird, 
ſo muß man an dem Futter etwas abbrechen. 

Der aufmerkſame Viehbeſitzer, der ſein Vieh täglich beobachtet, wird bald 
ausfinden ob das Thier ſich ſo entwickelt wie es ſeiner künftigen Eignung am 
beſten entſpricht und danach das Futter einrichten. 

Die Zuchtreife der Kälber hängt von ihrer Entwicklung ab. Bei reich— 
licher Ernährung werden ſie früher zuchtreif werden, als bei ſpärlichem Futter. 
Es iſt deshalb ein Vortheil für den Züchter, wenn er durch reichliche Ernährung 
für die ſchnelle Entwicklung ſeines Viehes Sorge trägt. Im Durchſchnitt kann 
man annehmen, daß bei angemeſſener Ernährung ſowohl männliche als weibliche 
Thiere im Alter von 1 bis 1 1ſ2 Jahren reif zur Zucht ſind. Es iſt die Praxis 
hierzulande die Kuhkälber mit 1 bis 1 1ſ4 Jahren zur Zucht zuzulaſſen, jo daß 
ſie mit 2 Jahren das erſte Kalb haben. Bullen verwendet man ſchon mit 1 Jahr 
und ſogar noch früher. 

Die zu frühzeitige Verwendung zur Zucht, beſonders von ſchwächlichen 
Thieren, iſt entſchieden zu verwerfen, denn aus ſchwächlichen Elternthieren entſte— 
hen wieder nur ſchwächliche Thiere. Leider findet man aber ſehr häufig, daß die 
Sucht, nur ſchnell mehr Beſitz zu haben, d. h. nur ſchnell Geld zu machen, viele 
Viehzüchter veranlaßt, ihre Zuchtthiere zu früh zu benutzen. Die Folgen bleiben 
dann nicht aus und äußern ſich in dem Herabkommen der betreffenden Heerde 
in ihren Leiſtungen. Sehr häufig trifft man leider, daß die Bullen zu zeitig 
zur Zucht verwendet werden. Ich kenne Züchter, die den Bullen ſchon mit 7 Mo= 
naten verwenden, damit ſie „möglichſt bald ſehen, was er eigentlich leiſten kann“, 
denn darnach richtet ſich dann ſein Preis. Es geſchieht dies freilich hauptſächlich 
nur bei Bullen die verkauft werden, aber gerade hier iſt es verwerflich und ſollten 
die Käufer recht vorſichtig ſein, denn Bullen, die zu frühzeitig zur Zucht verwen— 
det wurden, nützen ſich auch bald ab. Auch iſt die Vererbungsfähigkeit von Bul- 
len die zu jung waren keine ſo wirkſame, wie bei älteren vollkommen entwickelten. 

Bei der Aufzucht hat man immer auf dem Standpunkte zu ſtehen, in mög— 
lichſt kurzer Zeit, mit den geringſten Koſten die höchſten Leiſtungen zu erzielen, 
d. h. alſo in unſerem Falle Kühe heranzuzüchten, die vermöge ihrer Leiſtungen 
das Futter am beſten verwerthen und Bullen, die die Garantie geben, daß ſie 
die ihnen innewohnenden guten Eigenſchaften vererben. 


Fütterung der Milchkühe. 


Von einer Milchkuh verlangt man, daß ſie Milch giebt und zwar ſehr viel 
und auch ſehr fettreiche. Bei directem Milchverkauf an die Conſumenten wird 
der Fettgehalt nur inſofern Berückſichtigung finden, als der Milchwirth beſtrebt 
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fein muß den Geſetzen des Staates zu entſprechen, die einen beſtimmten Mindeſt— 
Fettgehalt in der Milch die zum Verkauf kommt vorſchreiben. Anders iſt es, 
wenn die Milch zur Butterbereitung auf der Farm verwendet wird oder an eine 
Butterfabrik (Creamery) oder eine Käſerei geliefert wird, die für die Milch nach 
den in ihr enthaltenen Fettprozenten bezahlen; in dieſem Falle muß der Milch— 
wirth in ſeinem Intereſſe dafür ſorgen, daß die Milch auch ſehr fettreich iſt. Bei 
der zyütterung muß deshalb das Augenmerk darauf gerichtet werden. ſolche 
Futtermittel zu reichen, die einestheils die Milchabſonderung günſtig beeinfluſſen, 
andererſeits — ſo weit es möglich iſt — den Fettgehalt der Milch auf die höchſte 
Stufe bringen. 

Die Milch beſteht aus Waſſer, Fett, Käſeſtoff, Eiweiß, Milchzucker und ver— 
ſchiedenen, meiſtens phosphorſauren Salzen. Wir müſſen deshalb bei der Zu— 
ſammenſtellung des Futters für Milchkühe darauf Rückſicht nehmen, daß es die 
Stoffe enthält, die im thieriſchen Körper am leichteſten in Milch umgeſetzt werden 
können und günſtig auf die Milchabſonderung wirken. 

Die Erfahrung und vielfach direkt angeſtellte Verſuche haben gelehrt, daß 
proteinreiches (ſtickſtoffreiches) Futter bis zu einer gewiſſen Grenze einen günſtigen 
Einfluß auf die Milchbildung und Zuſammenſetzung der Milch hat, über dieſe 
Grenze hinaus die Fütterung von ſolchen Stoffen aber nicht mehr rentabel iſt. 
Ueberhaupt kann man als erwieſen, annehmen, daß ſowohl die Milchmenge wie 
die Zuſammenſetzung derſelben nur in ſehr geringem Grade durch Zufuhr von 
Futter beeinflußt werden kann, ſobald durch eine richtige Fütterung die Thätigkeit 
der Milchdrüſen ihre Grenze erreicht hat und die Kuh ſich in gutem Ernährungs— 
zuſtande befindet. Wenn auch geſagt wird, die Kuh wird „durch's Maul gemol— 
ken,“ ſo iſt dabei doch zu berückſichtigen, daß durch den Organismus ſelbſt eine 
Grenze geſetzt wird, die, wenn ſie überſchritten wird, entweder einen ungünſtigen 
Einfluß auf das Thier ausübt, oder Stoff-Verluſte nach ſich zieht, die dann nur 
dem Dünger zu Gute kommen. 

Nachdem die Kuh nur dann ihre höchſte Leiſtung zeigen wird, wenn alle 
ihre Organe geſund ſind und der Organismus normal arbeitet, dies aber mit 
einem kräftigen Ernährungszuſtande zuſammenhängt, ſo hat man vor allem 
darauf zu ſehen, daß die Kühe ſich immer in gutem Zuſtande befinden. Dabei 
iſt aber von einem Maſtzuſtande abzuſehen, denn bei Kühen, die gemäſtet ſind, iſt 
die Milchabſonderung eine viel zu träge und geringe, da dann die betreffenden 
Organe in Folge der Verfettung nicht mehr im Stande ſind, energiſch zu arbeiten. 

Bei Bemeſſung der Futtermenge hat man zu berückſichtigen, daß ein Theil 
des Futters zur Erhaltung des Körpers nothwendig iſt, und daß nur der Ueber— 
ſchuß zur Milchbildung verwendet werden kann. 

Eine karge Fütterung der Kühe, wie ſie beſonders im Winter ſo häufig 
iſt, muß alſo ein Nachlaſſen in der Milchergiebigkeit oder ein gänzliches Auf— 
hören derſelben zur Folge haben. Das Halten von Kühen auf ausgetrockneten, 
ſchlechten Weiden oder, im Winter, bei reiner Strohfütterung iſt deshalb entſchie— 
den zu verwerfen. Auf vielen Farmen werden im Verhältniſſe zum vorhandenen 
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Futter viel zu viel Kühe gehalten und da iſt es dann natürlich, daß dieſelben im 
Milchertrage zurückgehen. Es iſt entſchieden fehlerhaft, dort 12 Kühe zu halten, 
wo nur 6 genügend gefüttert werden können und Farmer die dies thun, werden 
immer mit Verluſt arbeiten. 

Aber nicht allein auf die Futtermenge, ſondern auch auf die Zuſammen— 
ſetzung des Futters kommt es an, wenn man die beſten Reſultate erreichen, d. h. 
auf die billigſte, aber ökonomiſchſte Art, die größte Milchmenge erzielen will. 
Die Praxis hat uns gelehrt, daß das beſte Milchfutter für Kühe eine gute Weide 
iſt, gut eingebrachtes Wieſenheu iſt ein entſprechender Erſatz für die Weide im 
Winter und wir werden den Bedingungen, unter denen die Kühe die meiſte und 
beſte Milch geben, am nächſten kommen, wenn wir das Winterfutter jo zuſam⸗ 
menſetzen, daß es in Menge und Verhältniß die Stoffe enthält, die den Kühen 
auf einer guten Weide zur Verfügung ſtehen. 

Bezüglich der Menge der Nährſtoffe, die im Futter vorhanden fein 
müſſen, gehen die Reſultate die an unſeren Verſuchsſtationen und durch Ana— 
lyſen der Futterrationen wie ſie von praktiſchen Milchwirthen in den verſchiedenen 
Staaten gefüttert werden, gefunden wurden, im Vergleiche zu den Reſultaten die 
die deutſchen Forſcher erreichten, etwas auseinander. Nach den Unterſuchungen 
des deutſchen Forſchers Dr. E. Wolf braucht eine 1000 Pfund ſchwere, in voller 
Milch ſtehende Kuh pro Tag folgende Nährſtoffmengen im Futter: 2.5 Pfd. ver— 
dauliches Eiweiß, 12.5 Pfd. verdauliche Kohlehydrate, 0.4 verdauliches Fett. 
Im Ganzen alſo an verdaulicher Subſtanz 15.4 Pfd., mit einem Nährſtoffver— 
hältniß von 1:5.4. An Trockenſubſtanz 24 Pfd. — Dr. Kühn fand hingegen, 
daß je nach der Laktationsperiode, der Milchergiebigkeit und der individuellen 
Anlage der Kuh die zu fütternden Nährſtoffmengen ſchwanken können von: 1.5— 
2.4 Pfd. verdauliches Eiweiß, 12—14 Pfd. verdauliche Kohlehydrate, 0.4—0.7 
Pfd. verdauliches Fett. Im Ganzen alſo an verdaulichen Subſtanzen 13.9— 
17.1 Pfd. mit einem Nährſtoffverhältniß das ſchwankt von 1:5—1:8. Der 
Gehalt an Trockenſubſtanz kann ſchwanken von 20— 33.5 Pfd. 

Aus den Unterſuchungen die unſere Verſuchsſtationen anſtellten, ergab ſich, 
daß eine in voller Milch ſtehende 1000 Pfund Lebendgewicht habende Kuh, 
wenn ſie das gereichte Futter am beſten verwerthen ſoll, in der täglichen Futter— 
ration im Durchſchnitt folgende Nährſtoffe braucht: 2.2 Pfund verdauliche 
Eiweißſtoffe, 13.3 Pfd. verdauliche Kohlehydrate und 0.8 Pfd. verdauliches Fett; 
daraus ergiebt ſich ein Nährſtoffverhältniß von 1:6.9. An organiſcher Subſtanz 
braucht ſie 25.6 Pfund. 

Vergleichen wir die von deutſchen Forſchern aufgeſtellten Nährſtoffmengen 
mit den von amerikaniſchen Forſchern auf Grund von Analyſen der in der Praxis 
üblichen Futterrationen aufgeſtellten, ſo ſehen wir, daß unſere Kühe weniger 
Eiweißſtoffe und mehr Fett und Kohlehydrate im Futter brauchen, als die deut— 
ſchen Forſcher aufſtellen. Da die von unſeren Verſuchsſtationen ge— 
fundenen Zahlen ſich auf unſere Verhältniſſe ſtützen, ſo müſſen wir dieſelben bei 
Aufſtellung von Futterrationen für Milchkühe als Baſis annehmen. 
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Bei der Aufſtellung von Futterrationen für Kühe hat man alfo folgende 
Punkte zu berückſichtigen: 

1.) Daß die Kuh eine ausreichende Menge von Futter erhält. Man 
darf alſo ja nicht mehr Kühe halten, als man auch wirklich im Stande iſt, gut. 
zu füttern. Durch ungenügende Fütterung ſinken die Milcherträge viel raſcher 
als man durch gutes Futter dann wieder im Stande iſt, ſie in die Höhe zu 
bringen. i 
2.) Daß im Futter eine gewiſſe Menge von Rauhfutter gereicht wird, damit 
das, für den regelmäßigen, normalen Verlauf der Verdauung ſo nothwendige 
Volumen des Futters auch hergeſtellt wird. Eine angemeſſene Beigabe von 
Heu und Stroh bei der Fütterung im Winter und eine genügende Menge von 
Grünfutter im Sommer iſt alſo unbedingtes Erforderniß. 

3) Daß das Verhältniß der Nährſtoffe im Futter ein ſolches iſt, welches 
am günſtigſten auf die Milchabſonderung wirkt. Wir haben ſchon früher ge— 
ſehen, daß namentlich eiweißreiche Futterſtoffe die Milchabſonderung und die 
Zuſammenſetzung der Milch bis zu einer von der Milchdrüſe geſetzten Grenze 
günſtig beeinfluſſen. Die Fütterung ſolcher Futtermittel, wenn ſie preiswerth 
ſind, iſt alſo ſehr zu empfehlen. 

Jeder Practiker hat ſicher ſchon die Erfahrung gemacht, daß von 2 Kühen 
ein und derſelben Raſſe, gleichen Alters und gleicher Laktationsperiode, die eine 
zur Erzeugung einer beſtimmten Milchmenge mehr Futter braucht als die andere, 
daß alſo die Individualität der Kühe einen großen Einfluß ausübt; es wäre 
demnach eigentlich das Richtigſte, wenn jede Kuh beſonders gefüttert wird. Am 
einfachſten geht dies dort, wo jede Kuh ihre eigene Futterſchale hat, wie man es 
auch in manchen Ställen antrifft. Bei der Einrichtung der Kuhſtälle, wie ſie 
im Allgemeinen anzutreffen iſt, iſt dies aber nicht gut möglich, es erfordert auch 
bei einem großen Milchviehſtand zu viel Zeit. Der Farmer aber, der nur wenig 
Kühe eignet, muß beſtrebt ſein, jede einzelne zu ihrer höchſten Leiſtung zu 
bringen und deshalb empfiehlt es ſich gerade für den Kleinfarmer, jede einzelne 
Kuh genau zu beobachten und ihr in dem Maße mehr Futter zu geben als der 
andern, als ſie es auch bezahlt. 

Beſonders günſtig auf die Milchabſonderung wirkt weiches, waſſerreiches, 
warmes Futter, ſowie alle zuckerreichen und ſolche Futterſtoffe, bei deren Auf— 
bewahrung ſich Milchſäure bildet. Das ſogenannte warme Geſöff, Kleie oder 
Middling in warmem Waſſer abgebrüht, iſt alſo ein empfehlenswerthes Futter, 
geradeſo wie Wurzelfrüchte, Rübenblätter und eingeſäuertes Futter, ſogenannte 
Enſilage. 

Die Beigabe von Salz zum Futter darf wegen der im früheren Abſchnitt 
ſchon geſchilderten außerordentlich günſtigen Wirkung von Salzgaben nicht ver— 
geſſen werden. Man rechnet pro Kuh und Tag im Durchſchnitt 1 Unze Salz 
und ſtreut dieſes entweder auf's Futter oder giebt es in Form von Salzleckſteinen. 

Häufige plötzliche Aenderungen im Futter ſind nicht zu empfehlen, da der 
Organismus des Thieres ſich immer erſt an's neue Futter gewöhnen muß und in 
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Folge deſſen die Milchabſonderung ungünstig beeinflußt wird. Zu verkennen 
iſt aber nicht, daß ein allmähliges Uebergehen zu einem wirkſameren Futtermittel 
einen günſtigen Einfluß ausübt. 

Je nach der Jahreszeit und den davon abhängigen Futtermitteln, die man 
zur Verfügung hat, werden die Kühe verſchieden gefüttert. Im Sommer 
werden die Kühe entweder auf der Weide gehalten oder, in der Nähe von 
Städten, im Stalle mit Grünfutter gefüttert. Im Winter werden die Kühe 
im Stalle mit den verſchiedenartigſten Futtermitteln gefüttert. (In den Süd⸗ 
ſtaaten und in Californien trifft man es — bedingt durch das warme Clima — 
häufig an, daß den Kühen, die ja auch zur Winterzeit den größten Theil des 
Tages draußen ſind, keine eigentlichen Ställe zur Verfügung ſtehen, ſondern nur 
Holzſchuppen, in die ſie zum Melken getrieben werden. Leider findet man dies 
auch ſehr, ſehr häufig in den eiſigen Nordſtaaten.) 

Der Weidegang iſt für die Kühe die beſte Art der 1 nur muß 
die Weide reichliches und gutes Futter liefern und darf nicht zu weit vom Stalle 
entfernt ſein, wenn die Kühe zum Melken in denſelben getrieben werden ſollen. 
Abgeſehen davon, daß auf der Weide gehaltene Kühe ſich viel wohler fühlen als 
ſolche, die immer im Stalle gehalten werden, daß der Stoffwechſel bei denſelben 
ein regerer iſt, ſo iſt auch der günſtige Einfluß des guten Weidegraſes auf die 
Milchabſonderung und die Qualität der Milch, ſowie die Beſchaffenheit der 
Butter nicht zu verkennen. Bekannt iſt, daß die Kühe, wenn ſie auf die Weide 
kommen, bedeutend mehr Milch geben und daß die Butter eine ſchöne gelbe 
Farbe annimmt und ein Aroma hat, das man bei Butter, die aus Milch ſtammt, 
die von im Stalle gehaltenen Kühen herrührt, nicht findet. 

Vorausgeſetzt dabei iſt immer, daß die Weide wirklich gut iſt, d. h., daß der 
Stand der Gräſer und Kräuter den Kühen ausreichende Nahrung liefert, ſo daß 
ſie nicht lange herumlaufen müſſen, um genügend Futter zu erhalten, denn die 
Kühe müſſen auch auf der Weide wiederkauen und dazu bedürfen ſie der Ruhe. 
Die Gräſer müſſen ſüß und friſch und geſund ſein; ſaure, grobe, ſchlechte Gräſer, 
die man häufig auf niedrig gelegenen Weiden findet, ſind eher ſchädlich als nütz— 
lich. Im Allgemeinen rechnet man, daß eine Durchſchnittskuh 1 1ſ2 bis 2 Acres 
gutes Weideland braucht, um den Sommer über genügende Nahrung zu haben; 
Weiden, wovon 4—6 Acres kaum im Stande ſind eine Kuh gut zu ernähren, 
ſind keine gute Weiden und eignen ſich überhaupt nicht für Kuhweiden. 

Die Weide ſoll ſo gelegen ſein, daß das Vieh nicht unnütz aufgeregt wird; 
es empfiehlt ſich deshalb, dieſelben abſeits von der Straße anzulegen. 

Auf jeder Weide ſollen die Kühe Schu tz gegen die ſengenden Strahlen der 
Sonne und gegen etwaiges Unwetter finden. Schattenbäume, die man entweder 
mit Dornen einbindet oder mit einem Drahtnetz umgiebt, damit ſie von dem Vieh 
nicht beſchädigt werden, ſollten an paſſenden Plätzen angepflanzt werden, oder 
es müſſen ſich ein oder mehrere Schuppen (Sheds) auf derſelben befinden. 

Eine Hauptbedingung für eine gute Weide iſt ferner, daß auf derſelben dem 
Vieh reines, gutes Tränkewaſſer in ausreichender Menge zur Ver— 
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fügung ſteht. Dort, wo alſo keine Quellen find, muß auf irgend eine andere 
künſtliche Weiſe für gutes Waſſer geſorgt werden. Waſſerlöcher, Tümpel, in 
denen das Waſſer ſteht, Sumpflöcher, das ſind keine geeigneten Tränkeplätze, 
wenn man dieſelben auch auf vielen Weiden antrifft, wo ſie die einzige Quelle 
der Waſſerverſorgung für das weidende Vieh bilden. In der Nähe ſolcher 
Sumpfſtellen wachſen oft ſchädliche Pflanzen, ſie ſind der Aufenthaltsort von 
vielem Ungeziefer und die Urſache ſchädlicher Ausdünſtungen, die ungeſund auf 
den thieriſchen Organismus wirken. Oft wird das Vieh auf Weiden von Krank— 
heiten befallen, für deren Entſtehungsurſache man keinen Erklärungsgrund hat; 
Verwerfungen treten epidemiſch auf, anſteckende Krankheiten entſtehen. Treibt 
man die Heerde, in der ſolche Erſcheinungen auftreten, auf eine andere Weide, 
mit geſundem, friſchem Waſſer, ſo hören die Verwerfungen und die anderen 
Krankheiten wie mit einem Schlage auf. Genaue Unterſuchungen, die auf Wei— 
den, wo ſolche Krankheitserſcheinungen auftreten, angeſtellt wurden, ergaben 
faſt immer das Reſultat, daß ungeſundes, ſchlechtes Waſſer die Urſache davon 
war. 

Die Weiden müſſen gute Fen zen haben, damit die Thiere nicht heraus: 
können, die aber auch genügend hoch ſind, ſodaß ſie nicht ſo leicht überſprungen 
werden können. Dort, wo die bekannten Stacheldrahtfenzen angewendet werden, 
empfiehlt es ſich, Bretter in nicht zu großen Abſtänden anzubringen, damit die 
Thiere die Fenz ſehen und nicht blindlings hineinrennen und ſich verletzen. 

Um die Weide immer in gutem Zuſtande zu erhalten und immer friſches, 
grünes, junges Gras für die Kühe zu haben, iſt es gut, dieſelbe nach dem Ab— 
weiden einige Zeit liegen zu laſſen, damit ſich das Gras erholen und wieder 
wachſen kann. Es empfiehlt ſich daher, lieber mehrere kleine Weideflächen, als 
eine große zu haben. Hat dann das Vieh die eine Fläche abgeweidet, ſo treibt 
man ſie in eine andere Weide. Damit die Weiden immer in guter Kraft erhalten 
bleiben, — der Miſt der weidenden Thiere bietet nur einen theilweiſen Erſatz 
für die durch das Abweiden dem Boden entzogenen Stoffe — iſt es nothwendig, 
daß dieſelben im Herbſte oder zeitigen Frühjahr gedüngt werden; am beſten eignen 
ſich hierzu Aſche oder Compoſt. Ob es ſich bezahlt, künſtliche Dünger, wie Kali— 
ſalze, die außerordentlich wirkſam ſind, auf Weiden zu bringen, das kann nicht 
ſo von vornherein behauptet werden, da muß ſchon erſt jeder einzelne einen Ver— 
ſuch machen und die Wirkung dieſer Kunſtdünger in ſeinen Verhältniſſen erpro— 
ben. Auf jeden Fall ſoll im Frühjahre die Weide gereinigt werden, d. h., Diſteln, 
Steine u. ſ. w. müſſen entfernt und durch ein ſcharfes Eggen mit einer ſich an den 
Boden anſchmiegenden Egge die Maulwurfshaufen, ſowie der Miſt auseinander— 
gezogen und das Moos herausgeriſſen werden. Nach ſo einem ſcharfen Eggen 
ſieht die Weide wie verjüngt aus. Hier erwähne ich noch, daß durch das Aus— 
ſtreuen von Kaliſalzen, z. B. Kainit, auch das Moos auf den Weiden vertilgt 
wird; in Folge der Wirkung des Kali's kommen nämlich die guten Gräſer hervor 
und unterdrücken das Moos. Dort, wo der Miſt der Kühe (die Kuhfladen) 
gelegen, entſtehen ſogenannte Geilſtellen, d. h. das Gras wächſt auf ſolchen Stel— 
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len ſehr üppig. Die Kühe freſſen nun das Gras ſolcher Stellen ſehr ungern, 
laſſen es meiſtens ganz ſtehen; es empfiehlt ſich daher in ſolchen Fällen, Pferde 
mit dem Rindvieh weiden zu laſſen, die dann dieſe Grasſtellen abfreſſen. 


Im Sommer muß hierzulande faſt ausſchließlich die Weide das Futter für 
die Kühe liefern; iſt dieſelbe eine gute, ſo iſt ſie auch die beſte und billigſte Art der 
Ernährung, denn ſie erſpart außerdem viel Arbeitskraft, die gerade zu dieſer 
Zeit ſehr nothwendig auf dem Felde gebraucht wird. Der denkende Farmer ſoll 
aber ſein Vieh immer beobachten und im Falle er ſieht, daß die Weide nicht voll— 
kommen ausreicht, ihr beſonders eiweißreiches Futter mangelt, ſo ſoll er durch 
eine Zugabe von Kraftfutter nachhelfen. Auch darf nicht vergeſſen werden, daß 
das Vieh auch auf der Weide Salz braucht und empfiehlt es ſich, dasſelbe in 
Form von Leckſteinen auf geeigneten Plätzen, wo es vom Vieh leicht gefunden 
wird, auszulegen. Das Vieh bleibt den ganzen Sommer über auch zur Nacht— 
zeit auf der Weide; bei ungünſtiger Witterung geht es von ſelbſt in die Schup— 
pen. Wenn aber einmal die kalten Nächte kommen, auch ſchon das Futter 
nachläßt, dann müſſen die Kühe in den Stall gebracht werden, denn ſonſt ver— 
lieren ſie in der kalten Nachtluft, was ſie bei Tage gewonnen und gehen im 
Milchertrage bedeutend zurück. Iſt dieſe Zeit herangekommen, dann iſt es beſſer, 
die Kühe in den Stall zu bringen und ſie nur bei Tage auf die Weide zu treiben, 
— falls dieſelbe nicht zu entfernt iſt. 


In Nord-Deutſchland, beſonders in Schleswig-Holſtein, ſah ich eine Art 
des Weidenlaſſens der Kühe, die ſich unter Umſtänden vielleicht auch hierzulande 
einführen läßt. Es iſt das Tüdern der Kühe, d. h. das Weiden derſelben, 
wobei ſie an einem Pflocke an einem langen Stricke angebunden ſind. Auf die 
Weiſe will man die angebundene Kuh zwingen, die Stelle, die durch die Länge 
des Strickes bemeſſen iſt, vollkommen abzuweiden. Man erreicht dadurch eine 
beſſere Ausnützung der Weide und verhindert, daß zu viel Pflanzen unnütz zer— 
treten werden. Dieſe Methode des Abweidens empfiehlt ſich daher für reich— 
beſtandene Weiden oder Kleefelder. Hat die Kuh die betreffende Stelle abgewei— 
det, ſo wird ſie umgepflockt; dasſelbe muß, je nach der Länge des Strickes und 
dem Stande der Pflanzen mehrere Male im Tage geſchehen; gewöhnlich geſchieht 
es 3—5 Mal. Dieſes Umpflöcken verurſacht wohl mehr Arbeit, außerdem muß 
man den Kühen größere Aufmerkſamkeit ſchenken, d. h. von Zeit zu Zeit nach⸗ 
ſehen, ob jede Kuh den Kreis ſchon abgeweidet hat, um weiter geſetzt werden zu 
können, die Kühe müſſen ferner auf der Stelle getränkt werden und ſie haben 
keinen Schutz gegen die ſengenden Strahlen der Sonne oder gegen kalten Regen. 
Dieſen Uebelſtänden ſteht aber, wie erwähnt, die weit beſſere Ausnutzung der 
Weide und der Umſtand entgegen, daß die Kühe, da ſie nicht ſo viel Bewegung 
machen — wozu ja ein Theil des Futters verwendet wird — mehr Milch geben. 
Gegen die Unbilden der Witterung ſchützt man die Kühe durch Decken, die ihnen 
aufgeſchnallt werden. Iſt die Kuh ſatt, ſo legt ſie ſich zum Verdauen, dem Wie— 
derkauen, nieder und ſie darf dann zu dieſer Zeit, die auch meiſtens mit der 
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größten Tageshitze zuſammenfällt, nicht geſtört werden, weil ſie ſonſt in der Ver— 
dauung geſtört wird und dies ungünſtig auf die Milchabſonderung wirkt. 

Ob nun die beſſere Ausnützung der Weide und der eventuelle Mehrertrag 
an Milch die mit dem Tüdern verbundenen Mehrarbeiten auch bezahlt machen, 
das ſind Fragen, die ſich jeder Farmer bei Zugrundelegung ſeiner Verhältniſſe 
ſelbſt wird beantworten müſſen. 

Der Uebergang von der Winterfütterung zum Weidegang und um— 
gekehrt, von demſelben zur Winterfütterung, muß ganz all mählig geſchehen. 
Man darf alſo nicht die Kühe im Frühjahr, ſobald die erſten Grashalme ſich 
zeigen, ſofort — um an Futter zu ſparen — noch dazu mit hungrigen Mägen 
auf die Weide treiben, es ihnen überlaſſend, ſich das nöthige Futter ſelbſt zu 
ſuchen, ſondern muß ſie erſt allmählig an das grüne Gras gewöhnen. Dies 
plötzliche Uebergehen von der Winterfütterung zur Weide, hat oft Verluſte zur 
Folge, die namentlich durch das Aufblähen der Kühe entſtehen. Dasſelbe 
hat ſeinen Grund darin, daß die Thiere ſich mit einer Gier auf das junge grüne 
Gras ſtürzen, eine Unmaſſe davon verzehren, um den leeren Magen zu füllen 
und daß in Folge Zerſetzung des Futters Gaſe entſtehen, die nicht ſchnell genug 
entweichen können, ſich daher anſammeln, den Hinterleib raſch unnatürlich 
auftreiben und, falls nicht ſchnell genug Hilfe da iſt, durch deren Eingriff die 
Gaſe entweder gebunden werden oder entweichen können, an Berſtung des Magens 
zu Grunde gehen. Das Aufblähen tritt beſonders dann ſehr häufig auf, wenn 
die Kühe auf jungen Klee oder auf naſſe Weiden gelaſſen werden, ohne vorher 
anderes Futter genoſſen zu haben. Die Zuſammenſetzung der Grasarten der 
Weide übt, wie die Erfahrung gelehrt hat, einen Einfluß auf die größere oder 
geringere Wahrſcheinlichkeit, daß Aufblähen entſtehen kann, aus. So haben 
3. B. viele Verſuche bewieſen, daß durch das Vorhandenſein von Kümmel unterm 
Klee, die Eigenſchaft desſelben, das Aufblähen hervorzurufen, aufgehoben wird. 

Um nun die Kühe im Frühjahr allmählig an die Weidefütterung zu gewöh— 
nen, ſoll man folgenden Vorgang einhalten: Iſt die Zeit herangekommen, wo die 
Kühe auf die Weide gelaſſen werden können, d. h. haben ſich die Pflanzen bereits 
ſo weit entwickelt, daß ſich ein Abweiden lohnt, ſo läßt man die Kühe erſt nachdem 
ſie Morgens gefüttert und gemolken wurden, auf die Weide. Der Thau auf 
den Gräſern wird dann ſchon abgetrocknet ſein und ſie werden dann, da ſie ſatt 
ſind, auch nicht ſo gierig freſſen, ſondern nur ein wenig graſen. Gegen Abend, 
wenn man die Kühe dann wieder in den Stall läßt, wird man ſchon bei der 
Fütterung ſehen, daß fie nicht mehr jo viel Rauhfutter, — Heu, Stroh — auf— 
nehmen, als wie ſonſt. Man kann alſo ſchon am nächſten Morgen etwas von 
dem Rauhfutter abbrechen; im Laufe der nächſten Tage giebt man nun in dem 
Maße, als die Kühe auf der Weide genügend Futter erhalten, weniger Rauh— 
futter, bis man ihnen endlich, wenn ſie zum Melken in den Stall kommen, gar 
kein Heu mehr giebt, ſondern nur Stroh. Das Entziehen des Kraftfutters muß, 
wenn es ökonomiſch iſt den Kühen dasſelbe ganz zu entziehen, auch ganz allmäh— 
lig geſchehen und hat man dabei zu berückſichtigen, ob die Zuſammenſetzung des 


a 


Weidefutters eine ſolche tft, die geeignet iſt, die höchſte Milchleiſtung in Bezug 
auf Quantität und Qualität hervorzubringen. In vielen Fällen iſt es nämlich 
ökonomiſch, d. h. es bezahlt ſich, wenn man den Kühen täglich neben der Weide 
auch noch eiweißreiche Futterſtoffe beifüttert. Ob ſich dies bezahlt, das muß 
ſich jeder Milchwirth auf Grund der Milchleiſtung und des Preiſes der Milch, 
ſowie der Preiſe der Kraftfuttermittel ſelbſt ausrechnen. 

Dort, wo keine Weiden zur Ernährung der Kühe während des Sommers 
zur Verfügung ſtehen, wie es meiſtens in der Nähe der Städte der Fall iſt, 
werden dieſelben im Stalle mit Grü nfu tter gefüttert. Die Vortheile 

dieſer Art der Fütterung ſind: 
, 1. Es können mehr Kühe auf einer geringeren Fläche gehalten werden, denn 
% beim Weiden wird doch eine gewiſſe Menge Futter zertreten, die man durch Ab- 
mähen gewinnen hätte können. Die Futterpflanzen die zur Grünfütterung ange— 
pflanzt werden, geben auch größere Maſſenerträge als man von einer Weide 
erhält. Auf kräftigem, d. h. gut gedüngtem Boden iſt es möglich, bis zu 2 Kühe 
auf 1 Acre zu ernähren. 

2. Die Fütterung kann immer eine vollkommen gleichmäßige ſein, da man 
es vollſtändig in der Hand hat, die Menge des Futters genau zu bemeſſen. 
Namentlich iſt es dadurch möglich den Uebergang der Winter-, zur Sommerfüt— 
terung ganz allmählig zu geſtalten. 

3. Man ſoll etwas größere Milchmengen erhalten, denn da jede Bewegung 
dann aufhört, wird weniger Futter zu anderen Zwecken als zur Milcherzeugung 
verbraucht. Der günſtige Einfluß, den die Bewegung in friſcher Luft auf den 
Stoffwechſel und in Folge deſſen auf die Milchabſonderung ausübt, dürfte aber 
in vielen Fällen den Einfluß des Aufhörens jeder Bewegung überwiegen. 

4. Der Dünger, kann leicht geſammelt werden. Da man zur Erzeugung 
großer Maſſen von Grünfutter wie ſie bei der Stallfütterung gebraucht werden, 
auch gut gedüngte Felder haben muß, ſo iſt dieſer Vortheil nicht gering zu 
achten. 

Dieſen Vortheilen ſteht als Nachtheil die Mehrarbeit, die mit dieſer Art 
der Fütterung verbunden iſt, entgegen, denn das Futter muß gemäht, in den 
Stall gefahren und eventuell geſchnitten werden, ehe es gefüttert werden kann. 

Dort wo Aufzucht betrieben wird, iſt dieſe Art der Sommerfütterung aber 
nicht zu empfehlen, denn der günſtige Einfluß, den der Weidegang auf das Vieh 
ausübt, kann durch die beſte Stallfütterung nicht erreicht werden. In der 
Nähe der Städte oder dort wo die Kühe nur ſo lange gehalten werden, als ſie 
genügend Milch geben, dort bietet ſie einen Erſatz für den Weidegang. 

Um frühzeitig mit der Grünfütterung beginnen zu können, und auch genü— 
gende Mengen von Grünfutter zur Verfügung zu haben, iſt es nothwendig, 
daß dem Futterbau große Aufmerkſamkeit geſchenkt wird. Man muß 
die Felderbeſtellung ſo einrichten, daß man im Frühjahre ſo zeitig als möglich 
mit der Grünfütterung beginnen kann, während des Sommers über genug Grün— 
futter zur Verfügung hat und lange in den Herbſt hinein ſolches füttern kann. 
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Dazu ift nun eine genaue Kenntniß der Bedingungen die die verſchiedenen Fut— 
terkräuter und Gräſer an den Boden und das Klima ſtellen, erforderlich. Dem 
Kleebau und Kleegrasbau wird auf ſolchen Farmen unbedingt die 
größte Aufmerkſamkeit geſchenkt werden müſſen, denn die verſchiedenen Klee— 
arten gehören nicht nur zu den beſten Futterpflanzen, ſondern tragen auch in 
Folge ihrer ſtickſtoffſammelnden Eigenſchaft zur Verbeſſerung des Bodens bei. 
Dort, wo für Luzerne (Alfalfa, wie man fie hierzulande nennt), die ent— 
ſprechenden Böden und klimatiſchen Bedingungen vorhanden ſind, ſollte ſie 
unbedingt angebaut werden, denn ſie iſt nicht nur ein ausgezeichnetes Futter für 
Milchkühe, ſondern giebt auch große Erträge; fie kann 4-6 Mal im Jahre 
geſchnitten werden und hält 12—20 Jahre auf einem und demſelben Felde aus. 
Wo die Luzerne nicht gedeiht, tritt an ihre Stelle der Rothklee und andere 
Kleearten oder das Kleegrasgemenge. Zu empfehlen iſt es, unter 
den Klee etwas Kümmel zu ſäen, da derſelbe eine günſtige Wirkung auf die 
Verdauungsthätigkeit ausübt, wodurch die Gefahr des Aufblähens, die mit der 
Verfütterung von friſchem Klee verbunden iſt, vermieden wird. Beim Kleegras— 
bau hat man hauptſächlich die verſchiedenen Raygräſer zu berückſichtigen; Ti⸗ 
mothee, das fo häufig in Verbindung mit Rothklee ausgeſäet wird, iſt kein be— 
deres Futter für Milchkühe. Dort, wo der Rothklee ausgewintert iſt, wird man 
im Frühjahre an ſeine Stelle den Incarnatklee ſetzen müſſen oder ein ſchnell— 
wachſendes Grünfutter wie z. B. ein Gemenge von Wicke und Hafer. 
Sehr häufig wird als erſtes Grünfutter im Frühjahre grünabgeſchnittener Rog— 
gen benützt. Dieſer Wickhafer liefert ein ſehr gutes Grünfutter und es empfiehlt 
ſich daher, den Anbau desſelben in der Weiſe vorzunehmen, daß man immer fri— 
ſches, junges Futter zur Verfügung hat; man baut ihn daher in Zeiträumen 
von je 14 Tagen bis 3 Wochen an, ſo daß man zur Zeit, wenn das erſte damit 
beſtellte Feld abgemäht iſt, ſofort von dem zweiten zu füttern anfangen kann. 
(Dieſes Gemenge verlangt aber, wie überhaupt jedes Futtergemenge eine Erä fs 
tige Düngung des Feldes). Als eine, ich möchte ſagen, der unentbehrlich— 
ſten Grünfutterpflanzen für eine Milchfarm hat ſich der Grünmais (Grün— 
korn) erwieſen und zwar nicht ſo ſehr wegen ſeines Gehaltes an Nährſtoffen, 
ſondern weil er ſelbſt bei trockener Witterung noch gute Erträge giebt und unter 
günſtigen Umſtänden rieſige Erträge vom Acker giebt. Um immer genügende 
Mengen von Grünmais zur Verfügung zu haben, namentlich dann, wenn in 
Folge Trockenheit der erſte Kleeſchnitt nicht beſonders ausgefallen iſt, empfiehlt 
es ſich auch hier den Anbau desſelben in Zeiträumen von je 14 Tagen bis 3 
Wochen vorzunehmen; auch zu Grünmais ſoll immer gedüngt werden. Der zu 
Grünfutter zu verwendende Mais darf aber nicht in ſo weiten Abſtänden ange— 
pflanzt werden, wie der Körnermais, ſondern muß dichter gepflanzt werden 
damit die Stengel nicht ſo hart werden, ſondern zarter bleiben. Man mäht ihn 
am beſten ab, ſobald er eine Höhe von 2— 8 Fuß erreicht hat. Da der Grünmais 
wohl ein ſehr ſaftiges Futter giebt, aber arm an Eiweißſtoffen iſt, ſo 
empfiehlt es ſich ihn gemiſcht mit dem eiweißreichen Klee zu verfüttern oder 
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falls man dieſen nicht zur Verfügung hat, etwas Kraftfutter z. B. Leinſamen⸗ 
mehl oder Baumwollſamenmehl beizufüttern. Für trockene Gegenden, wo die 
Gefahr vorhanden, daß man gegen Ausgang des Sommers Mangel an Grün— 
futter hat, iſt das Sorg ehu m, die Zuckerhirſe, eine geeignete Grünfutterpflanze, 
die von Kühen nicht nur gerne gefreſſen wird, ſondern auch einen günſtigen Ein— 
fluß auf die Milchabſonderung hat. Für Herbſtgrün futter eignet ſich 
auch Millet, Buchweizen, ſowie ein Gemenge von Erbſen und Gerſte ſehr gut. 
Um im Frühjahre ein möglichſt zeitliches Grünfutter zu haben, empfiehlt ſich 
auch der Anbau von Wintergerſte und Wintererbſen im Herbſte. — Als aus- 
gezeichnete Futterpflanze, die mehr als ein Menſchenalter auf einem Felde aus— 
hält, die auch wegen ihres Gehaltes an Nährſtoffen, beſonders ihres Eiweiß— 
gehaltes einen günſtigen Einfluß auf die Milchabſonderung ausübt, wird in 
neuerer Zeit die MWaldplatterbſe, Lathyrus Silveſtris, empfoh- 
len; dieſelbe eignet ſich wegen ihrer ſehr tief gehenden Wurzeln, die es ihr ermög— 
lichen, die Nährſtoffe und die Feuchtigkeit aus dem Untergrunde heraufzuholen, 
namentlich für an der Oberfläche ſchlechte Felder und für trockene Gegenden. 

Bei der Grünfütterung hat man im Auge zu behalten, daß die Pflanzen 
umſo zarter und reicher an leicht verdaulichen Nährſtoffen ſind, auch vom Vieh 
lieber gefreſſen werden, je jünger ſie ſind. Freilich hat man dabei auch zu 
berückſichtigen, daß man ſie um einen guten Ertrag zu erhalten, nicht zu früh 
abmähen darf. Der größte Ertrag wird dann erhalten, wenn man die Pflanzen 
zur Blüthezeit abmäht, bei der Grünfütterung kann man aber nicht darauf 
warten, denn würde man z. B. beim Klee erſt dann zu füttern anfangen, wenn 
das ganze Feld in Blüthe ſteht, ſo würde, da man nicht alles auf einmal ver— 
füttern kann, das Futter zum Schluſſe ſo hartſtengelig werden, daß es die Kühe 
nicht mehr gerne freſſen. Man ſoll deshalb die Fütterung zu einer Zeit beginnen, 
wo das Schneiden ſich wohl lohnt, man aber bis zu Beendigung der Fütterung 
zartes Futter zur Verfügung hat. 

Wie man bei der Grünmaisfütterung zu beachten hat, daß es um ein 
richtiges Nährſtoffverhältniß herzuſtellen nothwendig iſt, ein eiweißreiches Futter— 
mittel beizufüttern, ſo iſt bei der Kleefütterung wieder zu beachten, daß junger 
Kleeſehreiweißreich und die reine Fütterung desſelben Verſchwendung 
wäre, daher eine Vermiſchung desſelben mit Stroh ſehr angezeigt iſt. Man 
darf aber auch bei der Grünfütterung nicht gedankenlos vorgehen, ſondern muß 
immer die Art und Beſchaffenheit des Futters berückſichtigen, damit man, falls 
es nothwendig iſt, zur Herſtellung des richtigen Nährſtoffverhältniſſes die geeig— 
neten Futtermittel füttert. Hat man ſchlechtes Grünfutter, jo wird man das- 
ſelbe mit Heu vermiſchen und Kraftfutter beifüttern müſſen. 

Das Grünfutter wird entweder ganz oder geſchnitten verfüttert. 
Füttert man es ganz, ſo wird ein Theil desſelben verſchwendet, da die Kühe mit 
demſelben ſich die läſtigen Fliegen vertreiben und dabei ziemlich viel in die Streu 
fällt. Schneidet man das Futter, ſo kann das Vieh nicht ſo viel davon ver— 
ſtreuen; das geſchnittene Futter miſcht ſich auch leicht mit Heu oder Stroh und 
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hartſtengeliges, wird in dieſer Form leichter aufgenommen. Es iſt deshalb ſehr 
anzurathen, daß dort, wo Grünfutter im Stalle gefüttert wird, auch eine Häckſel— 
maſchine auf der Farm iſt. 

Der Uebergang von der Winterfütterung zur Grünfütterung, ſo wie 
umgekehrt, hat ebenfalls ganz allmählig zu geſchehen; er iſt auch leichter 
auszuführen als beim Weidegang. Sobald das Grünfutter reif zum Schnei— 
den, giebt man etwas davon mit Heu oder Stroh vermiſcht, und vermehrt die 
Gaben täglich; in demſelben Maße als das Grünfutter vermehrt wird, entzieht 
man dann das Heu oder Stroh. Beim Uebergang von der Grünfütterung zur 
Trockenfütterung gewöhnt man dadurch, daß man täglich einen Theil des Grün— 
futters durch Heu erſetzt, die Kühe allmählig wieder an die Winterfütterung. 

Bei der Grünfütterung hat man zu beachten, daß die Kühe im Futter ſchon 
eine gewiſſe Quantität Waſſer aufnehmen, alſo weniger davon brauchen; es 
empfiehlt ſich auch, bei dieſer Fütterungsweiſe vor dem Füttern zu tränken, weil 
dann die Gefahr eines eventuellen Aufblähens vermieden wird. 

Die paſſendſte Länge zu der man Grünfutter ſchneidet, iſt 3—4 Zoll. Ver⸗ 
miſcht man es mit Stroh oder Heu, ſo empfiehlt es ſich, beides zuſammen zu 
ſchneiden, es vermiſcht ſich dann beſſer. Wenn grünes Futter in Haufen längere 
Zeit liegen bleibt, ſo erhitzt es ſich ſehr leicht und welkt auch raſch; es wird dann 
vom Vieh weniger gern gefreſſen und kann unter Umſtänden ſogar Verdauungs— 
ſtörungen hervorrufen; man ſoll deshalb nicht zu viel Grünfutter auf einmal 
abmähen, höchſtens ſo viel als für 2 Futterzeiten gebraucht wird und dann darf 
man es nur dünn aufgeſchichtet liegen laſſen. 

Für die Winterfütterung der Kühe kommen die verſchiedenartig— 
ſten Futterſtoffe in Betracht. Bei der Auswahl derſelben ſoll man ſich von dem 
Grundſatze leiten laſſen, die Kühe ſo zu füttern, daß ſie im Stande ſind, die 
höchſte Milch-Leiſtung hervorzubringen und das gereichte Futter am beſten zu 
verwerthen. Da weiches, ſaftiges Futter günſtig auf die Milchabſonderung 
wirkt, ſo ſoll die Futterration eine gewiſſe Menge davon enthalten. Turnips, 
Rutabaga, Futterrüben oder Zuckerrüben, überhaupt Rübenarten 
ſollten deshalb zur Winterfütterung zur Verfügung ſtehen, auch die Rüben- 
blätter bilden friſch ein gutes Futtermittel, nur darf man nicht zu viel 
davon geben, weil ſie leicht wegen ihres großen Kaligehaltes Durchfall hervor— 
rufen und empfiehlt es ſich dieſelben mit Spreu oder Häckſel gut zu vermiſchen. 
Dort, wo man dieſe Futterſtoffe nicht hat, ſoll an ihre Stelle ein geſäuer— 
ter Mais, Enſilage treten. Milchfarmer, die in der Nähe von Zucker— 
rübenfabriken wohnen (hierzulande haben wir leider nur in Nebraska 2, in Utah 
1 und in Californien 3 Rüben⸗Zuckerfabriken) haben in den Schnittlingen 
ein ausgezeichnetes Futter für Milchkühe, die beſonders im friſchen Zuſtande 
ſehr günſtig wirken. Die Kühe können von dieſen Futterſtoffen mit Vortheil 
ziemlich große Mengen aufnehmen; z. B. auf 1000 Pfund Lebendgewicht: Rüben 
40—60 Pfund; Enfilage 50—60 Pfund. Nur von Turnips und Rutabagas 
ſoll man nicht ſo viel füttern, weil man — wenn auch nicht überall — doch die 
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Erfahrung in der Praxis gemacht hat, daß dieſe Stoffe in großen Mengen ver— 
füttert, der Milch einen eigenthümlichen Geſchmack geben ſollen. Es wird wohl 
geſagt, daß es nur von der Art der Fütterung abhängt, ob die Milch einen Ge— 
ſchmack nimmt oder nicht und ich kenne einen Farmer in Wisconſin, der große 
Mengen von Rutabaga an ſeine Kühe füttert und nie, weder ſelbſt bemerkte, daß 
die Milch einen üblen Geſchmack angenommen hatte, noch von der Butterfabrik 
an die er die Milch liefert, irgend welche Klage hörte, die gegen die Fütterung 
dieſes Futtermittels ſprechen würde. Es kann ja ſein, daß die Milch, die 
bekanntermaßen ſehr leicht Gaſe aus der Luft in ſich aufnimmt, den Geſchmack 
nach dieſen Futterſtoffen erhält, nachdem ſie ſchon das Euter verlaſſen und 
deshalb iſt es zu empfehlen, bei dieſer Art der Fütterung, wie auch bei der Fütte⸗ 
rung von eingeſäuertem Futter die Milch ſo raſch als möglich aus dem Stalle 
zu entfernen. 

Dieſe Wurzelfrüchte werden immer geſchnitten verfüttert und empfiehlt 
es ſich, dieſelben mit Strohhäckſel oder Spreu, zu vermiſchen. Da dieſelben ſehr 
waſſerreich find, fo muß eine angemeſſene Menge an Rauhfutter — Heu, Stroh — 
gereicht werden und da ihr Gehalt an Eiweißſtoffen ein geringer iſt, ſo müſſen 
eiweißreiche Futterſtoffe, wie Leinſamenmehl, Baumwollſamenmehl, Malzkeime 
beigefüttert werden. 8 

Hierzulande, wo in Folge der theuren Arbeitskräfte wenig Hackfrüchte ange— 
baut werden, tritt an ihre Stelle der leichter zu bearbeitende Mais. Derſelbe 
ſpielt daher bei der Milchviehfütterung im Winter eine große Rolle, er wird 
entweder auf dem Felde getrocknet, dann zu Häckſel geſchnitten und ſo im Ge— 
menge mit anderem Futter gereicht, oder eingeſäuert und als Enſilage ver⸗ 
füttert. Eingeſäuerter Mais iſt getrocknetem als Futter für Milchkühe entſchie— 
den vorzuziehen, da er vermöge feiner Beſchaffenheit günſtig auf die Milchabſon⸗ 
derung wirkt. Man kann von Enſilage 40—60 Pfund pro Kuh und Tag ohne 
Nachtheil füttern, nur muß man um ein angemeſſenes Nährſtoffverhältniß her⸗ 
zuſtellen, eine gewiſſe Menge eiweißreicher Futterſtoffe beifüttern. Aus Mais- 
Enſilage, einigen Pfunden gutem Kleeheu und 2—3 Pfunden Kleie oder Hafer 
oder Leinſamenmehl kann man eine ſehr gute Ration für Milchkühe zuſammen⸗ 
ſtellen. 

Kartoffeln und Topinambur (Artitſchocke) bilden ein gutes Futter für 
Milchkühe, man kann ſie ſowohl roh bis 20 Pfund pro Tag und Stück füttern, 
beſſer iſt es aber, ſie gedämpft zu geben. Bei den ſchwankenden Erträgen der 
Kartoffeln und den Preiſen derſelben iſt es aber beſſer, Rüben ſtatt Kartoffeln 
als Futter für Milchkühe anzupflanzen. 

Heu und Stroh machen bei der Winterfütterung einen Hauptbeſtand— 
theil des Futters aus. Das beſte Heu für Milchkühe iſt nicht zu ſpät geſchnitte— 
nes und gut eingebrachtes Kleeheu, (hierher gehört ſowohl Rothklee als auch in 
beſonderem Maße Alfalfa-Luzerne-Heu); es iſt beſonders wegen ſeines Eiweiß⸗ 
gehaltes ſo werthvoll. Timotheeheu iſt für Milchkühe nicht zu empfehlen, das 
verwerthet ſich beſſer durch Pferdefütterung. Heu von Getreidearten wie Weizen, 
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Gerſte, oder Hafer, welches beſonders in Californien verwendet wird, ift, wenn 
frühzeitig, ehe es in den ſtrohigen Zuſtand kommt, geſchnitten, ſowie Milletheu, 
das vor der Samenbildung geſchnitten wurde, ein ſehr gutes Futter für Milch— 
kühe. 

Maisſtro h, ſowohl die ganze Pflanze getrocknet, als auch die getrockneten 
Stengel bilden ein gutes Futter; füttert man es aber ungeſchnitten, ſo freſſen 
es die Kühe nicht gerne, außerdem wird viel davon in die Streu geworfen und 
geht dadurch verloren. Für Streu ſind nun ſolche harte Stengel auch nicht ge— 
eignet, denn ſie erfüllen die Bedingungen, die man an eine gute Streu ſtellt, Auf— 
ſaugungsfähigkeit, bequemes Lager für's Vieh und Leichtigkeit des Unterpflügens 
— nicht. Geſchnitten —auf 2—3 Zoll Länge —gefüttert, werden getrocknete Mais— 
ſtengel von den Kühen ganz gerne und zum größten Theile aufgenommen; ſie 
laſſen nur die härteſten Stücke davon liegen. Man darf aber im Anfange nicht 
zu viel davon füttern, ſondern muß die Kühe nach und nach daran gewöhnen 
und die Futterkrippe nach jeder Fütterung vollkommen rein machen, denn das alte 
bis zur nächſten Fütterung liegen gebliebene Futter wird von den Kühen nicht 
nur nicht aufgenommen, ſondern ruft in ihnen einen ſolchen Widerwillen hervor, 
daß ſie es gar nicht mehr nehmen. Die Kühe durch Hungern zur Aufnahme des 
Futters zu zwingen, wäre aber nicht rationell, da dann der Milchertrag ſofort 
bedeutend herabſinken würde. Der Widerwillen, den manche Kühe nach dem 
erſten Füttern gegen getrockneten Mais zeigen, iſt in der Hauptſache dem Umſtande 
zuzuſchreiben, daß ihnen auf einmal zu viel gefüttert wurde und ſie ſich daran 
überſättigt haben. 

Getreideſtroh allein reicht nicht zur Ernährung der Kühe aus, geringe 
Mengen davon können aber ganz gut als Erſatz für Heu dienen. Von Winter- 
ſtroh iſt Weizen- dem Roggenſtroh vorzuziehen. Gerſte- und Haferſtroh wird 
ebenſo gerne aufgenommen. Beſonders dort, wo viel waſſerreiches Futter 
gefüttert wird, ſind Strohbeigaben ſehr nothwendig; es empfiehlt ſich den Kühen 
nach der Abendfütterung immer langes Stroh noch vorzulegen. Eine zu ſtarke 
Strohfütterung, namentlich an tragende Kühe iſt nicht rathſam, da das Stroh 
in Folge ſeiner Schwere einen Druck ausübt, der leicht zum Verkalben führen 
kann. Die geeignetſte Verwendung findet das Stroh als Häckſel geſchnitten und 
mit den waſſerreichen Futtermitteln, z. B. die geſchnittenen Rüben gemengt ver— 
füttert. 

Das Stroh von Hülſenfrüchten, Erbſen, Bohnen u. ſ. w. kann 
wohl auch verfüttert werden, es wird aber durch Fütterung an Schafe beſſer 
ausgenützt. Die beim Dreſchen abfallende Spreu, mit Ausnahme der Gerſten— 
ſpreu, wird am beſten im Gemenge mit den waſſerreichen Futtermitteln verfüt— 
tert. Die Gerſtenſpreu zu füttern, iſt aus dem Grunde nicht rathſam, da die 
ſcharfen Grannen derſelben Verletzungen im Maule der Kühe hervorrufen können. 

Die Kraftfuttermittel ſind eigentlich nur ein Beifutter; ſie dienen 
hauptſächlich dazu, die im Futter mangelnden Eiweißſtoffe zu erſetzen, zu ihnen 
gehören: 
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Die Getreidekörner. Weizen iſt manchmal fo billig, daß er mit 
Erfolg verfüttert werden kann. Hafer iſt, wenn er nicht zu theuer, eines der 
beſten Futtermittel für Milchkühe, namentlich für tragende Kühe iſt er wegen 
ſeines Gehaltes an Phosphorſäure und Kalk ſehr werthvoll. An der landwirth— 
ſchaftlichen Verſuchsſtation in Madiſon, Wisconſin wurde durch vergleichende 
Fütterungsverſuche gefunden, daß Hafer im Vergleiche mit demſelben Gewichts- 
theile Kleie für Milch- und Buttererzeugung einen um 10 Procent höheren Werth 
hat. Gerſte hat ſich in den Pacific Staaten, als ein ſehr gutes Futter für Milch— 
kühe bewährt; ſie wird dort gequetſcht verfüttert. Mais hat ſich als ein ſehr 
gutes und billiges Futter für Milchkühe bewährt, da er aber nicht viel Eiweißſtoffe 
enthält, ſo müſſen eiweißreiche Futterſtoffe beigefüttert werden. 

Hülſenfrüchteſamen. Dieſelben ſind beſonders wegen ihres Ge— 
haltes an Eiweißſtoffen werthvoll; für die Milchkühefütterung kommen aber nur 
Bohnen und Erbſen in Betracht; mit Wicken wurde die Erfahrung gemacht, daß 
ſie die Milchabſonderung ungünſtig beeinfluſſen, ſie verringern dieſelbe und des— 
halb füttert man ſie wenn man Kühe trocken bringen will. Dieſe Samen, ſowie 
die Getreidekörner werden am beſten geſchrotet verfüttert. 

Oelkuchen, Oelkuchen mehl. Die Rückſtände bei der Fabrikation 
von Oel aus Samen ſind wegen ihres Eiweißgehaltes außerordentlich werthvoll. 
Leider werden dieſelben von unſeren Farmern nicht in dem Maße gewürdigt, 
als es ihnen gebührt, ſonſt könnte der Export derſelben nach Europa nicht ein ſo 
auffallend großer ſein. Leinſamenkuchen allein werden jährlich für 8 Millionen 
Dollars nach Europa geſandt. Exportirt werden dieſe Rückſtände faſt durch— 
wegs in Kuchenform, während das Mehl hierzulande verbraucht wird. Die 
Rückſtände bei der Verfütterung dieſer Oelkuchen ſind als Dünger ſo werthvoll, 
daß durch die Ausfuhr derſelben ein großer Theil der Nährſtoffe, die eigentlich 
unſeren Böden zurückgegeben werden ſollen, verloren gehen. Das Leinſamen— 
mehl iſt ein äußerſt günſtig auf die Milchabſonderung wirkendes Futtermittel 
und iſt, wie bei der Kälberfütterung erwähnt für junge Kälber ein Erſatz, wenn 
ihnen die Muttermilch entzogen wird. Baumwollſamenmehl iſt 
ebenfalls ein ſehr werthvolles Futtermittel, da man aber die Beobachtung gemacht 
haben will, daß es manchmal ungünſtig wirkt, beſonders auf tragende Kühe, ſo 
darf von demſelben nicht zu viel gefüttert werden. (Manche praktiſche Farmer 
behaupten, daß durch Fütterung von zu großen Mengen Baumwollſamenmehl 
Verkalbungen hervorgerufen werden können). Auch auf das Butterfett übt es 
in zu großen Mengen verfüttert, einen ſchädigenden Einfluß aus, in kleinen Men— 
gen gereicht, macht es die Butter feſter und iſt deshalb dann zu empfehlen, wenn 
das Butterfett ſich zu weich zeigt. In den Südſtaaten, wo Baumwollſamenmehl 
faſt allgemein gefüttert wird, hat man die Erfahrung gemacht, daß der Rahm aus 
Milch, die von Kühen ſtammt, die damit gefüttert werden, ſich erſt bei einer um 
5—8 Grad höheren Temperatur verbuttern läßt. Der Düngerwerth des verfüt— 
terten Baumwollſamenmehls iſt ein ſo bedeutender, daß dieſes Futtermittel mehr 
Berückſichtigung ſeitens der Farmer verdient. Wegen ihres hohen Gehaltes an 
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Nährſtoffen und wegen ihrer ungünſtigen Wirkung auf das Butterfett, wenn 
in zu großer Menge gereicht, dürfen nur geringe Mengen von dieſen Futterſtoffen 
gefüttert werden; 4 Pfund auf 1000 Pfund Lebendgewicht ſollte die Grenze 
ſein. Dieſe Futterſtoffe werden am beſten trocken gereicht, entweder vermengt 
mit dem Schrot oder der Kleie, die gefüttert wird, oder noch beſſer allein vor der 
Fütterung, die Kühe lecken es mit großer Begierde auf. 

Mühlenabfälle. Eins der hierher gehörigen, gebräuchlichſten 
Kraftfuttermittel iſt die Kleie; man kann ſie in beliebiger Menge verfüttern, da 
ſie die Kühe immer gerne nehmen, der hohe Preis dieſes Futterſtoffes beſchränkt 
allein die zu fütternden Mengen. Wegen ihres Nährſtoffgehaltes übt ſie einen 
günſtigen Einfluß auf die Milchabſonderung aus. Eine Art feinerer Kleie, hier 
Shorts und Middlings genannt, übt die gleiche Wirkung aus. Da dieſe Stoffe 
aber den Schmutz und Staub der Mühlen mit ſich führen, ſo ſind ſie, obwohl 
höher im Preiſe, doch weniger geeignete Futterſtoffe. 

Brauereiabfälle. Malkzkeime, die Keime der gedörrten Gerſte — 
ſind ein ſehr eiweißreiches und günſtig die Milchabſonderung beeinfluſſendes 
Futtermittel, das manchmal ſo billig zu haben iſt, daß es nur der Unkenntniß der 
Farmer zuzuſchreiben iſt, wenn ſie dieſes Futtermittel ſo wenig beachten. Sie 
werden entweder trocken, mit dem anderen Futter gemiſcht verfüttert, oder vor 
dem Verfüttern in Waſſer eingeweicht und mit Häckſel gemiſcht gereicht. Bier— 
treber ſind ſowohl naß als trocken ein außerordentlich günſtig auf die Milch— 
abſonderung wirkendes Futter. Die naſſen, friſchen Treber wirken ſchon wegen 
ihres Waſſergehaltes auf eine reichliche Milchabſonderung. Sie ſind friſch ge— 
reicht oder gut eingeſäuert ein gänzlich unſchädliches Futtermittel; wenn aber in 
Fäſſern oder Kiſten geholt oder aufgehoben, die nie gereinigt werden, ſo können 
ſich Pilzſporen in denſelben bilden, die eine ſchädliche Wirkung nicht nur auf die 
Kuh ſelbſt haben, ſondern dieſelbe auch der Milch mittheilen und der Genuß ſol— 
cher Milch kann dem Menſchen, beſonders Kindern ſchaden. Bei Fütterung von 
naſſen Biertrebern hat man daher ſtrenge darauf zu ſehen, daß die Gefäße, in 
denen dieſelben geholt und aufbewahrt werden, und die Krippen, (beſonders leicht 
ſetzen ſich in hölzernen Krippen ſchädliche Organismen feſt) ſehr rein gehalten 
werden; die Krippen ſollten nach jedesmaliger Fütterung gründlich gereinigt wer— 
den und die Fäſſer, in denen die Trebern geholt werden, auch nach jedesmaliger 
Entleerung gründlich geſäubert werden. Dort, wo in dieſer Beziehung Reinlich— 
keit herrſcht, wird man keine Klage über den ſchädlichen Einfluß von Biertrebern 
hören und auch die Sanitätsbehörden werden keinen Anlaß finden, einzu— 
ſchreiten. 

Getrocknete Biertreber enthalten mit Ausnahme des Waſſers alle Stoffe 
der naſſen Treber und ſind deshalb ein ebenſo ausgezeichnetes Futter, deſſen 
Anwendung ebenfalls unſeren Farmern mehr empfohlen ſein ſoll. Wie ich in 
einer der größten Milwaukee'r Brauereien erfuhr, werden die getrockenten Bier— 
treber, da hierzulande noch viel zu wenig Nachfrage darnach herrſcht, nach — Eu— 
ropa geſandt. So laſſen es die Farmer ruhig geſchehen, daß die beſten Futter— 
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mittel, die noch dazu werthvolle Bodennährſtoffe mit ſich führen, in's Ausland 
wandern. 

Unter dem Namen Glutenmehl kommt ein Abfallprodukt bei der 
Stärkefabrikation in den Handel, das wegen ſeines hohen Eiweißgehaltes in 
nicht zu großer Menge gefüttert, und wenn billig zu haben, ein gutes Futter— 
mittel iſt. 


Wie in der Praxis gefüttert wird. 


Um zu unterſuchen, in wie weit die von practiſchen Farmern aufgeſtellten 
Futterrationen für Milchkühe im Winter den Anforderungen entſprechen, die 
man auf Grund wiſſenſchaftlicher Unterſuchungen und Experimente an die Zu— 
ſammenſetzung des Futters ſtellen muß damit die höchſten Reſultate mit den bil— 
ligſten Mitteln erhalten werden, hat die landwirthſchaftliche Verſuchsſtation des 
Staates Wisconſin einige der beſten Milchwirthe und Viehzüchter des Staates 
um Angabe der betreffenden Futterrationen erſucht. Im Bulletin No. 23 dieſer 
Station beſpricht nun Prof. F. W. Woll dieſe Futterrationen. 

Die darin angegebenen Zahlen in Bezug auf die Verdaulichkeit des Futters 
ſtützen ſich auf die Arbeiten verſchiedener unſerer Verſuchsſtationen. In Bezug 
auf die Zuſammenſetzung des getrockneten Maisfutters und der Maisenſilage gel— 
ten folgende Zahlen die ſich aus einer großen Anzahl an der Station gemachten 
Unterſuchungen ergaben 

Maisenſilage: Organiſche Subſtanz: 24.3 Proc.; Verdauliches: Protein 
(Eiweiß) 1.1; Kohlehydrate 13.2; Fett 0.7 Proc. Geſammte verdauliche Sub— 
ſtanz 15 Proc. Nährſtoffverhältniß 1:13.4. Trockenes Maisfutter: Organiſche 
Subſtanz 66.8. Verdauliches: Protein 2.6; Kohlehydrate 38.4; Fett 1.3. 
Geſammte verdauliche Subſtanz 42.3. Nährſtoffverhältniß 1.15.9. 

Die Koſten der einzelnen Futterrationen wurden auf Grund der folgenden 
durchſchnittlichen Preiſe der Futterſtoffe in Wisconſin berechnet: 


pro Ton. 1 Pfund. pro Ton. 1 Pfund. 
Maisenſilage $ 2.00 0.1 Cts. Oelkuchen (alter Proceß) .. § 25.00 1.25 „ 
ene e nn, 8 ee e 
eh 8.008 0.40 Weizentleie ae 
eee eee e e , ee eee ges 14.00 0.7 „ 
Gemiſchtes Henn ee A e ee 16.00 0.8 „ 
Moſchhe ns 4.00 0.2 „ Mais u. Maiskolbenmehl. . 15.00 0.75 „ 
Trockener Futtermais...... 4.00 0% , Hafen Tee e 
Mais ſtengesee O 0.15 Gefen, 4.00 0.2 
Baumwollſamen mehl... 28.00 1.4 „ Haferſtroůu·nnns 400 0.2 „ 


Die Futterrationen waren folgendermaßen zuſammengeſetzt: 

1. Richland Co., 60 Kühe, Durham und Red Polls. Durchſchnittsgewicht 
einer Kuh 1200 Pfd., Durchſchnittsmilchertrag 6000 Pfd., Durchſchnittsbutter⸗ 
ertrag 260 Pfd., Fettgehalt der Milch 3.6—4 Proc. Die Kühe ſtehen 2 Monate 
trocken. 


Futterration: 5—8 Pfd. Heu; 30 Pfd. Maisenſilage; 2 Pfd. Oelkuchen— 
mehl; geſchroteter Mais, ſammt Maiskolben und Hafer gemiſcht im gleichen 
Verhältniß 10 Pfd. Koſten der Ration pro Tag 17.7 Cents. 

Die Zuſammenſetzung des Futters für je 1000 Pfund Lebendgewicht be— 
rechnet iſt: 


Ee Geſammte 

Organiſche Kohle— verd. Sub— 
Subjtanz. Eiweiß Hydrateſ Fett. ſtanz. 
e ee eee Le ee e e ee 0.05 2.55 
Wa il e fund 6.08 0.28 3.30 0.18 3.76 
SELEIIHEIIIIEHE und 2.18, 068 0.81 0.18 1.67 
Mais und Maiskolbenmehl, 4.2 Pfund. ..... 3.50 170.27 . 1 2.75 
ae f A loc Br a A 3.60 0.88 1.88 0 7 2.43 
c 19.60 1.80 10.66 0.70 13.16 


2. Jefferſon Co., 27 Kühe, Jerſey-Halbblut; Durchſchnittsgewicht 900 
Pfd. Durchſchnittsmilchertrag 5,500 Pfd., Butterertrag 320 Pfd., Durch— 
ſchnittsfettgehalt der Milch 5.25 Proc. 

Futterration: Maisenſilage 27 Pfd.; getrocknetes Maisfutter 8 Pfd.; Klee— 
heu 6 Pfd.; Haferſtroh 1—2 Pfd.; Hafermehl 4 Pfd.; Weizenkleie 4 Pfd.; Koſten 
14.6 Cents per Tag. 

In derſelben Weiſe wie beim erſten Beiſpiele finden wir, daß dieſe Ration, 
auf 1000 Pfd. Lebendgewicht bezogen, enthält: 

Geſammte organiſche Subſtanz 27.37 Pfd.; Verdauliches Eiweiß 1.98 Pfd.; 
Verdauliche Kohlehydrate 14.36 Pfd.; Verdauliches Fett 0.76 Pfd. Geſammte 
verdauliche Subſtanz 17.10 Pfd. Nährſtoffverhältniß 1:8.1. 

3. Nach dem 1. März wurde dieſelbe Herde pro Stück gefüttert mit: En- 
ſilage 40 Pfd.; trockenes Maisfutter 4 Pfd.; Weizenkleie 8 Pfd.; Heu und Stroh 
wie vorher. Koſten pro Tag 12.7 Cents. 

Die Zuſammenſetzung dieſes Futters iſt: Geſammte organiſche Subſtanz 
27.80 Pfd.; Verdauliches Protein 2. 19 Pfd.; Verdauliche Kohlehydrate 14.54; 
Pfd.; Verdauliches Fett 0.74 Pfd.; Geſammte verdauliche Subſtanz 17.47 
Pfd.; Nährſtoffverhältniß 1:7.4. 

4. Fond du Lac. 17 Kühe, 12 Guernſeys, 2 Guernſeys Halbblut und 
3 Shorthorn Halbblut. Durchſchnittslebendgewicht 1050 Pfd. Jährlicher 
Milchertrag pro Kuh 6,143 Pfd.; Durchſchnittsfettgehalt 5 Proc. Kühe gehen 
2 Monate, Juli und Auguſt, trocken. 

Futterration: Maisenſilage 40 Pfd.; Kleeheu 5—6 Pfd.; Kleie 10 Pfd.; 
Oelkuchen, alter Proceß 2 Pfd.; Koſten des Futters 15.2 Cents. 

Zuſammenſetzung: Geſammte organiſche Subſtanz 22.64 Pfd.; Verdauli⸗ 
ches Protein 2.46 Pfd.; Verdauliche Kohlehydrate 11.26 Pfd.; Verdauliches Fett 
0.76 Pfd.; Geſammte verdauliche Subſtanz 14.48 Pfd. Nährſtoffverhältniß 
125.8. 
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5. Fond du lac. 15 Kühe, Holſtein-Frieſen, Lebendgewicht 1200 Pfd. 
Milchertrag pro Stück und Jahr 6,000—16,000 Pfd. Durchſchnittsfettgehalt 
3.5 Procent. Die Kühe ſind meiſtens in den Sommermonaten trocken. 

Futterration: Enſilage 50 Pfd.; Heu 10 Pfd.; Kleie 5 Pfd.; Hafer 5 Pfd.; 

Zuſammenſetzung: Geſammte organiſche Subſtanz 25.18 Pfd.; Verdauliches 
Eiweiß 2.11 Pfd.; Verdauliche Kohlehydrate 13.58 Pfd.; Verdauliches Fett 0.79 
Pfd. Geſammte verdauliche Subſtanz 16.48 Pfd.; Nährſtoffverhältniß 1:7.3. 

6. Walworth Co. 30 Kühe, Holſtein-Frieſen. Durchſchnittsgewicht 
1200 Pfd.; Milchertrag pro Kuh 7,000 Pfd.; Butterertrag 300 Pfd.; Durch- 
ſchnittsfettgehalt 3.95 Proc.; Kühe ſind 2 Monate trocken. 

Futterration: 50 Pfd. Enſilage, Klee und Timotheeheu gemiſcht, 10 Pfd.; 
Maismehl 3 Pfd.; Kleie 3 Pfd.; Leinſamenmehl 1 Pfd. Koſten 14.6c. 

Zuſammenſetzung: Geſammte organiſche Subſtanz 27.12 Pfd.; Verdauliches 
Protein 1.79 Pfd.; Verdauliche Kohlehydrate 12.49 Pfd.; Verdauliches Fett 
0.70 Pfd.; Geſammte verdauliche Subſtanz 14.98 Pfd.; Nährſtoffverhältniß 
10068, 

7. Jefferſon Co. 16 Kühe, Gewicht 500—900 Pfd. Kühe gehen 1 Mo—⸗ 
nat trocken. 

Futterration während der Monate November und December: Enſilage 35 
Pfd.; Heu 4—6 Pfd.; Malzkeime 4 Pfd.; Kleie 2 und ein Viertel Pfd.; Baum⸗ 
wollſamenmehl 1 und einhalb Pfd.; Koſten 11.9c. 

Zuſammenſetzung: Geſammte organiſche Subſtanz 22.79 Pfd.; Verdauliches 
Protein 2.75 Pfd.; Verdauliche Kohlehydrate 11.85 Pfd.; Verdauliches Fett 0.77 
Pfd.; Geſammte verdauliche Subſtanz 15.37 Pfd.; Nährſtoffverhältniß 1.4.9. 

8. Dieſelbe Herde erhält während des Monats Januar. 

Futterration: Enſilage 35 Pfd.; Kleeheu 3 Pfd.; Marſchheu 2 Pfd.; Malz⸗ 
keime 4 und drei Viertel Pfd.; Kleie 2 und ein Viertel Pfd.; Baumwollſamen⸗ 
mehl 1 und ein halb Pfd.; Maiskolbenmehl 4 und ein Viertel Pfd.; ferner 
Magermilch und Buttermilch. Koſten pro Tag, die Mager- und Buttermilch 
nicht gerechnet, 15.4 Cents. 

Zuſammenſetzung: Geſammte organiſche Subſtanz 28.97 Pfd.; Verdauliches 
Protein 3.43 Pfd.; Verdauliche Kohlehydrate 15.41 Pfd.; Verdauliches Fett 0.97 
Pfd.; Geſammte verdauliche Subſtanz 19.81 Pfd.; Nährſtoffverhältniß 125 

Dieſelbe Herde erhält während des Monats Februar. 

Futterration: Enſilage 35 Pfd.; Gemiſchtes Heu 6 Pfd.; Malzkeime 5 Pfd.; 
Oelkuchen 2 und einhalb Pfd.; Kleie 5 Pfd.; Maiskolbenmehl 3 und einhalb 
Pfd.; Magermilch. Koſten 18.4 Cents. 

Zuſammenſetzung: Geſammte organiſche Subſtanz 31.77 Pfd.; Verdauliches 
Protein 3.92 Pfd.; Verdauliche Kohlehydrate 17.47 Pfd.; Verdauliches Fett 
1.03 Pfd.; Geſammte verdauliche Subſtanz 22.42 Pfd.; Nährſtoffverhält⸗ 
niß 1:5. 

10. Dieſelbe Herde erhält im März. 

Futterration: Enſilage 25 Pfd.; Kleeheu 6 Pfd.; Baumwollſamenmehl 
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1 und einhalb Pfd.; Malzkeime 3 und einhalb Pfd.; Kleie 4 Pfd.; Maismehl 
4 Pfd.; Koſten 15.3 Cents. 

Zuſammenſetzung: Geſammte organiſche Subſtanz 28.46 Pfd.; Verdauliches 
Protein 3.47 Pfd.; Verdauliche Kohlehydrate 14.84 Pfd.; Verdauliches Fett 1.05 
Pfd.; Geſammte verdauliche Subſtanz 19.36 Pfd.; Nährſtoffverhältniß 14.9. 

11. Walworth Co. 29 Kühe, davon 22 Halbblut Jerſey, 7 Landſchlag. 
Durchſchnittsgewicht 900 Pfd. Kühe ſtehen im Juli und Auguſt, 2 Monate, 
trocken. Fettgehalt der Milch 4.50 —4.75 Procent. 

Ration: Geſchnittenes, ungedroſchenes Haferſtroh 6 Pfd.; Maisenſilage 
30 Pfd.; Kleie 4 Pfd.; Oelkuchen 2 Pfd.; Gemiſchtes Wieſenheu 10—12 Pfd.; 
Koſten 15. 1c. 

Zuſammenſetzung: Geſammte organiſche Subſtanz 28.96 Pfd.; Verdauliches 
Protein 2.22 Pfd.; Verdauliche Kohlehydrate 15.12 Pfd.; Verdauliches Fett 
0.76 Pfd.; Geſammte verdauliche Subſtanz 18.10 Pfd.; Nährſtoffverhältniß 
127.6, 

12. Walworth Co. 25 Kühe, Jerſeys. Milchertrag 4.183 Pfd.; Butter 
224 Pfd. Kühe 1 Monat trocken. 

Ration: Kleeheu 12 und einhalb Pfd.; Prairieheu 12 und einhalb Pfd.; 
Enſilage 40 Pfd.; Kleie 10 Pfd. Koſten 20.5c. 

Zuſammenſetzung: Geſammte organiſche Subſtanz 35.78 Pfd.; Verdauliches 
Protein 3.00 Pfd.; Verdauliche Kohlehydrate 18.83 Pfd.; Verdauliches Fett 0.86 
Pfd.; Geſammte verdauliche Subſtanz 22.69 Pfd.; Nährſtoffverhältniß 16.9. 

(Dieſe Ration, ſowie die folgende, iſt ſehr hoch und dürfte wahrſcheinlich 
die Heugabe viel zu hoch angegeben ſein.) 

13. Dieſelbe Herde, Ration: Kleeheu 12 und einhalb Pfd.; Prairieheu 12 
und einhalb Pfd.; Maisenſilage 20 Pfd.; Maisſchrot 7 und einhalb Pfd.; Hafer 
7 und einhalb Pfd.; Koſten 24.8c. 

Zuſammenſetzung: Geſammte organiſche Subſtanz 36.66 Pfd.; Verdauliches 
Protein 2.71 Pfd.; Verdauliche Kohlehydrate 20.11 Pfd.; Verdauliches Fett 1.08 
Pfd.; Geſammte verdauliche Subſtanz 23.90 Pfd.; Nährſtoffverhältniß 118.3. 

14. Waukeſha Co. 45 Kühe, Jerſeys und Jerſey Halbblut. Durch— 
ſchnittsgewicht 800 Pfd.; Milchertrag 4000 Pfd.; Fettgehalt 5 Proc.; Kühe 1 
Monat trocken. 

Ration: Maisenſilage 40—50 Pfd.; Kleeheu 5 Pfd.; Weizenkleie 8 Pfd.; 
Oelkuchen 2 Pfd.; Koſten 14.2c. 

Zuſammenſetzung: Geſammte organiſche Subſtanz 29.00 Pfd.; Verdauli— 
ches Protein 2.97 Pfd.; Verdauliche Kohlehydrate 14.83 Pfd.; Verdauliches 
Fett 0.96 Pfd.; Geſammte verdauliche Subſtanz 18.76 Pfd.; Nähritoffverhält- 
niß 1:5.7. 

; 15. Vernon Co. 31 Kühe. Jerſey Halbblut. Gewicht 800 Pfd. Fett⸗ 
gehalt 4.17. 

Ration: Maisenſilage 50—70 Pfd.; Timothee oder Klee 6—8 Pfd.; Hafer 

3 Pfd.; Haferſtroh 6 Pfd.; Oelkuchen 3 Pfd.; Koſten 16.5c. 
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Zuſammenſetzung: Geſammte organiſche Subſtanz 34.81 Pfd.; Verdauliches 
Protein 2.64 Pfd.; Verdauliche Kohlehydrate 18.82 Pfd.; Verdauliches Fett 1.03 
Pfd.; Geſammte verdauliche Subſtanz 22.49 Pfd. Nährſtoffverhältniß 1:8. 

16. Calumet Co. 8 Kühe, Shorthorn. Gewicht 1150 Pfd. Butter- 
ertrag 175 Pfund. 

Ration: Strohhäckſel 10 Pfd. (meiſtens Gerſtenſtroh); Timotheeheu 15 Pfd.; 
Ganzes Stroh 4—5 Pfd.; Kleie 4 Pfd.; Hafermehl 3 Pfd.; Oelkuchen 0.5 Pfd.; 
Koſten 14. 8c. 

Zuſammenſetzung: Geſammte organiſche Subſtanz 26.29 Pfd.; Verdauliches 
Protein 1.33 Pfd.; Verdauliche Kohlehydrate 13.50 Pfd.; Verdauliches Fett 0.46 
Pfd.; Geſammte verdauliche Subſtanz 15.29 Pfd.; Nährſtoffverhältniß 1:10.9 

17. Green Co. 28 Kühe, Jerſeys. Gewicht 925 Pfd. Fettgehalt der 
Milch 5.5 Proc. Butterertrag 350 Pfd. Kühe 3 bis 6 Wochen trocken. 

Ration: Maisenſilage 30 Pfd.; Geſchnittene Maisſtengel 12—14 Pfd. 
Von folgendem Gemiſch 10 Pfd.: einhalb Weizenkleie, einhalb Mais und Hafer- 
ſchrot (1 Theil Mais, 2 Theile Hafer) und ungefähr 1 Pfd. Erbſen. Koſten 
3,98. 

Zuſammenſetzung: Geſammte organiſche Subſtanz 25.85 Pfd.; Verdauliches 
Protein 1.80 Pfd.; Verdauliche Kohlehydrate 14.70 Pfd.; Verdauliches Fett 0.75 
Pfd.; Geſammte verdauliche Subſtanz 17.25 Pfd.; Nährſtoffverhältniß 1:9.1. 
18. Walworth. 30 Guernſey-Kühe. Gewicht 1150 Pfd.; Milchertrag 
pro Kuh 7000 Pfd.; Butterertrag 400 Pfd.; Fettgehalt der Milch 5.11 Proc. 

Ration: Maisenſilage 32 Pfd.; Kleeenſilage 22 Pfd.; Klee- und Timothee— 
heu 5 Pfd.; Kleie 6 Pfd.; Haferſchrot 4 Pfd.; Baumwollenſamenmehl 3 Pfd.; 
Koſten 19.1c. 2 

Zuſammenſetzung: Geſammte organiſche Subſtanz 24.50 Pfd.; Verdauliches 
Protein 2.87 Pfd.; Verdauliche Kohlehydrate 11.56 Pfd.; Verdauliches Fett 0.96 
Pfd.; Geſammte verdauliche Subſtanz 15.39 Pfd.; Nährſtoffverhältniß 1:4.8. 

19. Waukeſha Co. 7 Kühe, Jerſeys und Landſchlag. Gewicht 950 Pfd. 
Milchertrag pro Kuh 4,500 Pfd.; Butterertrag 210 Pfd. 

Ration: Kleeheu 5 Pfd.; Futtermais 16 Pfd.; Haferſchrot 2 und zwei Drit- 
tel Pfd.; Kleie 5 und ein Drittel Pfd.; Koſten 11c. 

Zuſammenſetzung: Geſammte organiſche Subſtanz 22.47 Pfd.; Verdauliches 
Protein 1.75 Pfd.; Verdauliche Kohlehydrate 12.06 Pfd.; Verdauliches Fett 
0.57 Pfd.; Geſammte verdauliche Subſtanz 14.38 Pfd.; Nährſtoffverhältniß 
127.6, 

20. Jefferſon Co. 49 Kühe. Voll- und Halbblut Holſteiner. Gewicht 
1200 Pfd. 

Ration: Maisenſilage 25 Pfd.; Strohhäckſel 20 Pfd.; Marſchheu 10 Pfd.; 
Oelkuchen 3 Pfd.; Weizenfußmehl 3 Pfd.; Koſten 13.4c. 

Zuſammenſetzung: Geſammte organiſche Subſtanz 25.29 Pfd.; Verdauliches 
Protein 1.77 Pfd.; Verdauliche Kohlehydrate 13.54 Pfd.; Verdauliches Fett 0.61 
Pfd.; Geſammte verdauliche Subſtanz 15.92 Pfd.; Rährſtoffverhältniß 1:8.4. 
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21. Monroe Co. 25 Jerſey Kühe. Gewicht 1000 Pfd. Milch, Rahm, 
Butter wird verkauft. Roheinnahme pro Stück im Jahre §84.43 ohne Butter- 
und Magermilch. 

Ration: Maisenſilage 35 Pfd.; Timothee- und Kleeheu 11 Pfd.; 8 Pfd. von 
einer Miſchung von: 5 Theilen Weizenkleie, 3 Theilen Haferſchrot und 1 Theil 
Oelkuchenmehl, alter Proceß. Koſten 15. 1c. 

Zuſammenſetzung: organiſche Subſtanz 24.00 Pfd.; Verdauliches Protein 
2.28 Pfd.; Verdauliche Kohlehydrate 11.99 Pfd.; Verdauliches Fett 0.78 Pfd.; 
Verdauliche Subſtanz 15.05 Pfd.; Nährſtoffverhältniß 1:6. 

Der Durchſchnittsmilchertrag aller dieſer Kühe im Jahre 
iſt 5806 Pfd. und der Butterertrag 291 Pfd. pro Kuh. 

Die durchſchnittliche Zuſammenſetzung dieſer Futterratio— 
nen iſt folgende: Organiſche Subſtanz 26.09 Pfd.; Verdauliches Eiweiß 2.22, 
Kohlehydrate 13.58, Fett 0.76. Geſammte verdauliche Subſtanz 16.56. Nähr— 
ſtoffverhältniß 1:6.9. Durchſchnittskoſten der täglichen Ration 15.3c. 

Die Berechnung wurde auf Grund der Marktpreiſe der verſchiedenen Futter 
ſtoffe gemacht; wenn ein Theil des Futters auf der Farm erzeugt wird, ſo werden 
ſich die Futterkoſten billiger ſtehen. Der Düngerwerth wurde gar nicht in Be— 
tracht gezogen, man kann aber annehmen, daß die in ihm enthaltenen Nährſtoffe, 
wenn man ſie im Handelsdünger kaufen müßte, ein Drittel bis einhalb der Koſten 
der Haltung der Kühe betragen würden. 

Für die Verhältniſſe im Staate Wisconſin können für Milchkühe die 
folgenden Futterrationen empfohlen werden: 

1.) Maisenſilage 40 Pfd.; Kleeheu 8 Pfd.; Weizenkleie 6 Pfd.; Maismehl 
3 Pfd. Koſten der täglichen Ration 14.3 Cts. Zuſammenſetzung: Geſammte 
organiſche Subſtanz 24.44 Pfd.; Verdauliche Eiweißſtoffe 2.01 Pfd.; Verdau— 
liche Kohlehydrate 13.23 Pfd.; Verdauliches Fett 0.75 Pfd. Geſammte verdau— 
liche Subſtanz 15.99 Pfd. Nährſtoffverhältniß 1:7.4. 

2.) Getrocknetes Maisfutter 20 Pfd.; Heu 6 Pfd.; Hafer 4 Pfd.; Fußmehl 4 
Pfd.; Oelkuchen 2 Pfd. Koſten 15.3 Cts. Zuſammenſetzung: Geſammte 
organiſche Subſtanz 25.60 Pfd.; Verdauliches Eiweiß 2.10 Pfd.; Verdauliche 
Kohlehydrate 14.49 Pfd.; Verdauliches Fett 0.75 Pfd. Geſammte verdau— 
liche Subſtanz 17.34 Pfd. Nährſtoffverhältniß 1:7.7. 

3.) Maisenſilage 50 Pfd.; Maisſtengel 6 Pfd.; Hafer 6 Pfd.; Malzkeime 
4 Pfd.; Maismehl 2 Pfd. Koſten 15.7 Cts. Zuſammenſetzung: Geſammte or— 
ganiſche Subſtanz 25.81 Pfd.; Verdauliches Eiweiß 2.12 Pfd.; Verdauliche 
Kohlehydrate 14.38 Pfd.; Verdauliches Fett 0.81 Pfd. Geſammte verdauliche 
Subſtanz 17.31 Pfd. Nährſtoffverhältniß 1:7.6. 

4.) Kleeenſilage 30 Pfd.; Heu 15 Pfd.; Weizenkleie 3 Pfd.; Maismehl 3 
Pfd.; Baumwollſamenmehl 2 Pfd. Koſten 16.2 Cts. Zuſammenſetzung: Ge— 
ſammte organiſche Subſtanz 26.32 Pfd.; Verdauliches Eiweiß 2.53 Pfd.; Ver⸗ 
dauliche Kohlehydrate 12.97 Pfd.; Verdauliches Fett 0.77 Pfd. Geſammte ver— 
dauliche Subſtanz 16.27 Pfd. Nährſtoffverhältniß 115.8. 
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5.) Timotheeheu 10 Pfd.; Kleeheu 8 Pfd.; Weizenkleie 6 Pfd.; Hafer 6 
Pfd. Koſten 16.5 Cts. Zuſammenſetzung: Geſammte organiſche Subſtanz 
24.62 Pfd.; Verdauliches Eiweiß 2.13 Pfd.; Verdauliche Kohlehydrate 12.51 
Pfd.; Verdauliches Fett 0.67 Pfd. Geſammte verdauliche Subſtanz 15.31 Pfd. 
Nährſtoffverhältniß 1:6.6. 

6.) Maisfutter 20 Pfd.; Kleeheu 8 Pfd.; Hafer 6 Pfd.; Oelkuchen 3 Pfd. 
Koſten 16.4 Cts. Zuſammenſetzung: Geſammte organiſche Subſtanz 27.35 Pfd.; 
Verdauliches Eiweiß 2.40 Pfd.; Verdauliche Kohlehydrate 14.12 Pfd.; Verdau⸗ 
liches Fett 0.85 Pfd. Geſammte verdauliche Subſtanz 17.37 Pfd. Nährſtoff— 
verhältniß 1:7. 

An der landwirthſchaftlichen Verſuchsſtation in New Jerſey wurden 
folgende Futterrationen für Milchkühe zuſammengeſtellt, dieſelben erprobt und, 
nachdem man gute Reſultate damit erhalten hat, den Farmern zur Darnachrich— 
tung empfohlen. Jede Futterration bezieht ſich auf eine Kuh im Gewichte von 
1000 Pfund und iſt für einen Tag berechnet: 

1.) 10 Pfd. Maisſtengel, 3 Pfd. Maismehl, 3 Pfd. Maisſchalen, 6 Pfd. 
Weizenkleie, 2 Pfd. Baumwollſamenmehl, 8 Pfd. Rüben. 

2.) 6 Pfd. Kleeheu, 8 Pfd. Haferſtroh, 4 Pfd. Maismehl, 4 Pfd. Malz-⸗ 
keime, 3 Pfd. Weizenkleie, 3 Pfd. Leinſamenmehl. 

3.) 10 Pfd. Maisſtengel, 5 Pfd. getrocknete Biertreber, 3 Pfd. Weizenkleie, 
2 Pfd. Maismehl, 2 Pfd. Baumwollſamenmehl. 

4.) 40 Pfd. Maisenſilage, 6 Pfd. Malzkeime, 4 Pfd. Weizenmiddlings, 2 
Pfd. Leinſamenmehl. 

5.) 6 Pfd. Maisſtengel, 6 Pfd. Kleeheu, 6 Pfd. Maismehl, 7 Pfd. getrock— 
nete Biertreber. 

6.) 10 Pfd. Maisfutter (getrockneter Grünmais), 7 Pfd. getrocknete Bier— 
treber, 5 Pfd. Maismehl, 1 Pfd. Baumwollſamenmehl. 

7.) 8 Pfd. Maisſtengeln, 8 Pfd. Haferſtroh, 3 Pfd. Glutenmehl, 3 Pfd. 
getrocknete Biertreber, 5 Pfd. Buchweizenmiddlings. 

8.) 6 Pfd. Kleeheu, 6 Pfd. Weizenſtroh, 5 Pfd. Maismehl, 3 Pfd. Malz— 
keime, 3 Pfd. Glutenmehl, 3 Pfd. Leinſamenmehl. 

9.) 12 Pfd. Kleeheu, 5 Pfd. Weizenkleie, 5 Pfd. geſchroteter Hafer, 5 Pfd. 
Maismehl. 

Die Verſuchsſtation des Staates Vermont ſtellt für 1000 Pfd. Lebend— 
gewicht berechnet, (d. h. eine Kuh die 1000 Pfund wiegt, würde ſoviel Futter 
verbrauchen) folgende Futterrationen auf: 

1.) 9 Pfd. Weizenkleie, 3 Pfd. Leinkuchenmehl, 10 Pfd. Maisſtroh, 5 Pfd. 
Weizenſtroh, 3 Pfd. Haferſtroh. 

2.) 8 Pfd. Maisſchrot, 5 Pfd. Leinkuchenmehl, 10 Pfd. Maisſtroh, 4 Pfd. 
Haferſtroh. 

3.) 3 Pfd. Baumwollſamenmehl, 4 Pfd. Maisſchrot, 4 Pfd. Kleie, 9 Pfd. 
Heu, 9 Pfd. Maisſtroh. 

4.) 5 Pfd. Leinkuchenmehl, 5 Pfd. Kleie, 15 Pfd. Heu. 
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5.) 4 Pfd. Glutenmehl, 5 Pfd. Kleie, 3 Pfd. Maisſchrot, 20 Pfd. Enſilage, 
10 Pfd. Heu. 

6.) 3 Pfd. Leinkuchenmehl, 4 Pfd. Kleie, 4 Pfd. Maisſchrot, 10 Pfd. Klee— 
heu, 30 Pfd. Enſilage. 

7.) 4 Pfd. Leinkuchenmehl, 30 Pfd. Enſilage, 9 Pfd. Kleeheu, 9 Pfd. 
Timothee-Heu. 

Für Kühe im Gewichte von 800—900 Pfund gelten folgende Rationen: 

1.) 2 Pfd. Leinkuchenmehl, 4 Pfd. Kleie, 5 Pfd. Heu, 60 Pfd. Enſilage. 

2.) 4 Pfd. Maisſchrot, 60 Pfd. Enſilage. 

3.) 2 Pfd. Baumwollſamenmehl, 4 Pfd. Kleie, 1 Pfd. Maisſchrot, 6 Pfd. 
Maisſtroh, 6 Pfd. Stroh, 2 Pfd. Kleeheu, 30 Pfd. Mangelwurzeln. 

Eine gute Ration für ſehr gute ſchwere Milchkühe iſt: 

1.) 4 Pfd. Maismehl, 2 Pfd. Baumwollſamenmehl, 4 Pfd. Kleie, 2 Pfd. 
Leinkuchenmehl, 10 Pfd. Stroh, 10 Pfd. Kleeheu. 

2.) 4 Pfd. Maisſchrot, 4 Pfd. Baumwollſamenmehl, 8 Pfd. Kleie, 
16 Pfd. Heu. 

Praktiſche Farmer füttern Kühe von 800—900 Pfund folgendermaßen: 

1.) 3 Pfd. Maisſchrot, 2 Pfd. Leinkuchenmehl, 2 Pfd. Kleie, 20 Pfd. Heu. 

2.) 4 Pfd. Kleie, 2 Pfd. Leinkuchenmehl, 2 Pfd. Maisſchrot, 20 Pfd. En- 
ſilage, 12 Pfd. Heu. 

3.) 1 Quart Baumwollſamenmehl, 2 Quart Kleie, 20 Pfd. Heu. 

4.) 2 Quart Maisſchrot, 2 Quart Kleie, 6 Pfd. Maisſtroh, 20 Pfd. Heu. 

5.) 3 Quart Mais und Hafer gemiſcht, 25 Pfd. Heu. 

An der Verſuchsſtation in Maſſachuſetts wurden folgende Futterra— 
tionen mit Vortheil gefüttert: 

1.) Maismehl 3 Pfd.; Weizenkleie 3 Pfd.; Maisfeed 3 Pfd.; Heu 14 Pfd.; 
Zuckerrüben 15 Pfd.; Nährſtoffverhältniß 1:6.6. Koſten 26.18 Cts.; Dünger⸗ 
werth 9.48 Cts. 3 

2.) Weizenkleie 3 Pfd.; Maisfeed 3 Pfd.; Baumwollſamenmehl 3 Pfd.; 
Süßmaisſtengel 14 einhalb Pfd.; Nährſtoffverhältniß 1:4.6. Koſten 15.04 Cts. 
Düngerwerth 7.29 Cts. 

3.) Weizenkleie 3 Pfd.; Maisfeed 3 Pfd.; Baumwollſamenmehl 3 Pfd.; 
Dentmaisſtengel 12.06 Pfd.; Nährſtoffverhältniß 1:4.6. Koſten 14.42 Cts.; 
Düngerwerth 7.48 Cts. 

4.) Weizenkleie 3 Pfd.; Maisfeed 3 Pfd.; Baumwollſamenmehl 3 Pfd.; 
Heu 5 Pfd.; Dentmais⸗Enſilage 32 Pfd.; Nährſtoffverhältniß 1:4.6. Koſten 
19.15 Cts.; Düngerwerth 8.46 Cts. 

5.) Weizenkleie 3 Pfd.; Maisfeed 3 Pfd.; Baumwollſamenmehl 3 Pfd.; 
Heu 5 Pfd.; Süßmaisenſilage 41 Pfd.; Nährſtoffverhältniß 1:4.8. Koſten 
20.32 Cts.; Düngerwerth 8.6 Cts. 

Die vorſtehenden Beiſpiele von Futterrationen wurden angeführt, um den 
mit der Aufſtellung von Futterrationen nicht Vertrauten, gewiſſe Anhaltspunkte 
zu geben. Beſtimmte, für alle Verhältniſſe geeignete Futterrationen für die 


Praxis aufzustellen, iſt unmöglich, da nicht nur die wirthſchaftlichen Verhältniſſe 
auf verſchiedenen Farmen verſchieden ſind, ſondern ſelbſt von den Kühen einer 
Herde gleiches Futter auf verſchiedene Weiſe verwerthet wird. Nicht 2 Kühe 
verwerthen vollkommen gleiches Futter auf die gleiche Weiſe. Eine beſtimmte 
Futterration aufzuſtellen und dieſelbe unter allen Umſtänden einzuhalten, wäre 
deshalb ein Fehler, die Kühe müſſen nach ihren Anſprüchen und Le i⸗ 
ſtungen gefüttert werden und die beſte Art der Fütterung wäre alſo diejenige, 
wo jede einzelne Kuh fo gefüttert wird, daß allen Anforderungen, die ſie an die 
Menge und Zuſammenſetzung des Futters Nett, entſprochen werden, und ſie im 
Stande iſt, die von ihr verlangte Leiſtung im höchſten Maße zu erfüllen, d. h. 
alſo das Futter am beiten zu ver werkthen oder die 
am billigſten zu erzeugen. 


Die Art des Fütterns, die von tüchtigen Milchwirthen geübt wird und 
wobei jede Kuh ihre tägliche Menge an Kreofefu ß 
beſonders erhält, enkſprechend ihrer Leiſtung, ven 
die beſte und ihre Einführung dort, wo es angeht, ſehr zu empfehlen. Alte 
Praktiker verlaſſen ſich dabei auf ihr Auge und behaupten genau zu wiſſen, ob 
ſich eine Zulage von Kraftfutter bezahlen wird, oder nicht. Beſſer iſt es aber, 
man verläßt ſich nicht auf ſein Auge, das ſehr leicht irre führen kann, ſondern 
auf die einfachen Apparate die wir zur Beſtimmung der Menge und des Fett— 
gehaltes der Milch haben. Dieſe Apparate ſind eine Wage zur Ermittelung 
der Milchmenge und ein Babcockapparat zur Beſtimmung des 
Fettgehaltes der Milch. Mit dieſen beiden einfachen Apparaten, die ich 
ſpäter beſprechen werde, ausgerüſtet, iſt man im Stande, genau zu ermitteln, ob 
jede einzelne Kuh das aufgewendete Futter auch bezahlt, alſo ihre Haltung lohnt, 
bei welcher Art der Fütterung die Kühe die größte Leiſtungsfähigkeit erreichen 
und auch die Milch am billigſten erzeugen. Wage und Fettbeſtimmungsapparat 
müſſen alſo die Begleiter jedes, auf ſeinen Vortheil bedachten Milchwirthes ſein, 
denn nur dann kann er das anzuſtrebende Ziel, das in der höchſten Verwer— 
thung des Futters beſteht, auch erreichen. Würden dieſe beiden Inſtru— 
mente auf unſeren Milchfarmen mehr zu finden ſein, ſo würde manche Kuh die 
heute nur Raum wegnimmt und Futter wegfrißt, aber nichts einbringt, bald 
der Schlachtbank verfallen ſein. 


Man hört häufig von ſogenannten Milchpulvern, ſpeciellen Futter— 
mitteln, die direct auf die Milchabſonderung wirken und dieſelben bedeutend 
vermehren ſollen. Es giebt nun wohl Mittel, die einen ſolchen Reiz auf die 
Milchdrüſen ausüben können, daß dieſe zur vermehrten Thätigkeit angeregt wird, 
ſo kann z. B. wie Verſuche gezeigt haben, Fenchelabſud eine ſolche Wirkung aus— 
üben, aber abgeſehen davon, daß durch die Anwendung ſolcher Mittel die Milch— 
drüſe unnatürlich gereizt wird, bezahlen ſich dieſelben kaum und die beſte Art 
der Fütterung iſt und bleibt die natürliche. 
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Fütterung der Bullen. 


Auf den meiſten Farmen iſt es Gebrauch, den Bullen dasſelbe Futter wie 
den Kühen zu geben und daher kommt es, daß die Bullen in vielen Fällen früh— 
zeitig zu mäſtig werden und dann zu träge zum Springen ſind und frühzeitig 
zu ſchwer werden. Die Anforderungen, die man an einen Bullen ſtellt, ſind ganz 
andere, als die an Kühe geſtellt werden und deshalb muß erſterer auch anders 
gefüttert werden als letztere. Der Bulle ſoll energiſch und kräftig ſein, dann 
wird er auch die ihm innewohnenden Eigenſchaften vererben können. Er bedarf 
zur Samenbildung Eiweißſtoffe, Fette und unorganiſche Stoffe, namentlich 
phosphorſaure Salze. Geben wir ihm nun dieſe Stoffe in mehr concentrirten 
Futtermitteln und in ſolchen Mengen, daß er dabei in kräftigem Zuſtande iſt, 
ſo wird er auch den an ihn geſtellten Anforderungen entſprechen können. 
Füttern wir ihn ungenügend, noch dazu mit waſſerreichen, ſchwammigen Futter— 
mitteln, ſo wird er bald leiſtungsunfähig und auch ſein Einfluß auf die Nach— 
kommenſchaft abgeſchwächt. 

Das beſte Futter für einen Bullen iſt gutes Kleeheu und Hafer; in dieſen 
beiden Futterſtoffen erhält er alle Nährſtoffe die er zur Bildung des Samens 
und kräftigen Ernährung bedarf. Hat man Hafer nicht zur Verfügung, ſo 
erſetzt man ihn durch ſolche Futtermittel, die ſeinem Gehalt am nächſten kommen 
und da empfiehlt ſich beſonders Leinſamenmehl in Folge ſeines Eiweißreichthums 
als Beifutter z. B. im Verein mit Maisſchrot oder Kleie, zur Herſtellung 
des richtigen Nährſtoffverhältniſſes. 

Einen ſehr guten Einfluß auf das Wohlbefinden und die Leiſtungsfähigkeit 
des Bullens übt Bewegung in freier Luft aus; Weidegang iſt ihm daher ſehr 
zuträglich. Ihm mit der Kuhherde auf dieſelbe Weide zu laſſen, empfiehlt ſich 
zuträglich. Ihn mit der Kuhherde auf dieſelbe Weide zu laſſen, empfiehlt ſich 
wann eine Kuh belegt wurde. Man giebt ihm deshalb einen ſeparatenWeideplatz. 
Dort, wo man Gelegenheit hat, den Bullen zur leichten Arbeit zu verwenden, 
ſollte man es thun; er wird dadurch auch ruhiger und iſt, da er dann an Menſchen. 
gewöhnt iſt, leichter zu behandeln, als wenn er immer nur frei umherläuft. In 
Deutſchland ſah ich häufig, daß auf Gütern, wo im Sommer Grünfütterung 
im Stalle eingeführt iſt, der Bulle zum Hereinholen des Grünfutters verwendet 
wurde und es ſehr gerne that. Hierzulande wird er häufig dazu verwendet, um 
den Tretgöpel beim Futterſchneiden zu treiben, oder wie ich auf einer Farm in 
Wisconſin ſah, zum Treiben des mit einem Tretgöpel in Verbindung ſtehenden 
Babyſeparators. Wie mir der Beſitzer mittheilte, thut der 2jährige Bulle die 
Arbeit ſehr gern und wird ſchon ungeduldig, wenn die Zeit heranrückt, wo er 
ſeine tägliche Arbeit verrichten ſoll. 


Pflege der Kühe. Der Kuhſtall. 


Um gute Milchkühe heranzuziehen, müſſen wir nicht nur bei der Fütterung, 
ſondern auch bei der Pflege und Haltung immer unſer Ziel, höchſte Milchleiſtung, 
im Auge behalten. Bei Erſtlingskühen ſollte man deshalb die erſten bei— 
den Kälber ſaugen laſſen, da der durch das Saugen ausgeübte Reiz die Ent— 
wicklung und Thätigkeit der Milchdrüſe günſtig beeinflußt; auch ſoll man ſolche 
Kühe nicht zu lange trocken ſtehen laſſen — 6 Wochen genügen — weil durch zu 
langes Trockenſtehen die Thätigkeit der Milchdrüſe herabgemindert wird. 

Beim Kalben ſoll man das Thier ſo wenig als möglich ſtören, nur 
dafür ſorgen, daß es genügend reine Streu hat und von den nebenſtehenden 
Kühen nicht beläſtigt wird. Die Anzeichen für die beginnende Geburt ſind: 
Das Euter ſchwillt an und manchmal zeigen die Thiere beim Berühren desſelben 
Schmerz; die Scheide ſchwillt an und Schleim, der zeitweilig mit Blut vermiſcht 
iſt, ſondert ſich aus derſelben ab. Das Kreuz und die Seiten des Thieres ſen— 
ken ſich ein, die Gruben neben der Schwanzwurzel vertiefen ſich ſtark. Bei nor— 
maler Lage der Frucht, die aus nebenſtehender Abbildung erſichtlich, iſt in den 
meiſten Fällen 3—4 Stunden nach Beginn der Geburtswehen dieGeburt vorüber. 
Der Nabelſtrang reißt meiſtens von ſelbſt ab. 4—6 Stunden nach der Geburt 
geht in normalen Fällen die Nachgeburt ab. (Geht ſie nicht in dieſer Zeit ab, ſo 
giebt man der Kuh Kümmel oder ein anderes Gewürz in warmem Bier, oder 
geſchrotene Gerſte). 

Während des Weideganges bedürfen die Kühe, außer des Schutzes 
bei einbrechendem Unwetter und vor der Sonnenhitze (durch Errichtung von 
Schuppen, Anpflanzung von Bäumen auf den Weiden) keine beſondere Körper— 
pflege. Sie halten ſich auf der Weide rein und der Einfluß der friſchen Luft 
hat auf die Hautthätigkeit eine ſehr gute Wirkung. Man hat nur darauf zu 
ſehen, daß ſie genügend reines Waſſer und Salz zur Verfügung haben. 

Bei der Stallhaltung hat man ſtrenge darauf zu ſehen, daß die für 
das Füttern, Tränken und Melken, einmal feſtgeſetzte Zeit 
auch immer auf die Minute genau eingehalten wich 
Pünktlichkeit und Regelmäßigkeit muß in jedem Milchviehſtalle herrſchen, denn 
wo dies nicht der Fall, da werden auch die Kühe nie die höchſte Leiſtung errei— 
chen. Wird nicht zu der feſtgeſetzten Zeit gefüttert, ſo werden die Kühe unruhig 
und das wirkt nachtheilig auf ihr Gedeihen und auf die Thätigkeit der Milch— 
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drüſe. Zwiſchen den Futterzeiten müſſen die Kühe Zeit genug zur Verdauung 
haben; bei dem hierzulande herrſchenden Gebrauch nur 2Mal zu füttern, iſt dieſer 
Forderung im vollſten Maße entſprochen; öfter als 3 Mal im Tage zu füttern, 
empfiehlt ſich ſchon aus rein wirthſchaftlichen Gründen nicht. Wenn einmal frü— 
her, ein andermal ſpäter gemolken wird, ſo wird die Thätigkeit der Milchdrüſe 
nicht nur ungünſtig beeinflußt, ſondern es kann ſogar zum Ausfließen der Milch 
kommen; in beiden Fällen hat man dadurch Verluſte. 

Die Kühe müſſen rein gehalten, d. h. alſo geputzt werden, denn nur dann 
kann die Hautthätigkeit normal vor ſich gehen; der günſtige Einfluß einer reinen 
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Normale Lage des Kalbes im Mutterleibe. 


Haut auf das Wohlbefinden der Thiere iſt ein ſo auffallender, daß es zum Vor— 
theil des Beſitzers iſt, wenn er darauf ſieht, daß ſeine Kühe auch gut geputzt wer— 
den. Das Euter muß vor jedesmaligem Melken mit lauwarmem Waſſer gerei— 
nigt und dann trocken abgerieben werden. 

Es darf nur ſo viel Futter gereicht werden, als die 
Kühe auch rein auffreſſen. Futter, welches nicht gefreſſen wurde, 
muß aus den Krippen genommen werden, denn bis zur nächſten Fütterung 
nimmt es von der Stallluft einen ſchlechten Geruch an und dann nehmen es die 
Kühe gar nicht. 
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Im Stalle muß Ru he herrſchen, damit die Kühe beim Wiederkauen nicht 
geſtört werden; jede Unruhe im Stalle wirkt ungünſtig auf die Milchabſonderung. 

Es muß immer für genügende, reine Streu geſorgt werden; Kühe 
die immer im Schmutz liegen, ſind ſchwer rein zu halten, außerdem theilt ſich 
der Geruch in einem unreinen Stall leicht der Milch mit. 

Da die Thätigkeit der Milchdrüſe, alſo die Milchabſonderung, durch das 
Wohlbefinden der Kühe beeinflußt wird, eine ruhige, ſanfte Behand— 
lung der Kühe aber einen günſtigen Einfluß ausübt, ſo 
muß von den Kühen jede rohe Behandlung ſtrenge fern gehalten werden. 


Der Kühſta n 


Die Einrichtungen der Kuhſtälle hierzulande weiſen eine große Verſchiedenheit 
auf. Auf mancher Farm, beſonders in den öſtlichen Staaten trifft man Ställe, 
die den Anſprüchen, die man im Intereſſe der Geſundheit der Thiere an den Bau 
und die Einrichtung derſelben ſtellen muß, vollkommen entſprechen; leider find 
ſolche Ställe aber ſehr ſelten anzutreffen. Im Weſten, beſonders auf den Prai— 
rien, laſſen die Ställe noch ſehr viel zu wünſchen übrig; häufig ſind die Kühe 
genöthigt, ſich bei ſchlechtem Wetter Schutz in der Nähe des Strohſtacks zu ſuchen. 
Die Kuhſtälle find meiſt in einer Abtheilung der Scheune, des Barn's, zu 
finden; ſelten trifft man es, daß ein Kuhſtall ſeparat gebaut iſt. Gewöhnlich 
wird in dem Baſement, dem unteren Raume der Scheune, der Kuhſtall angelegt, 
man trifft es aber auch, daß die eine Seite der Scheune als Stall, die andere als 
Heuboden benützt wird. 

Die Bedingungen, die man an einen guten Kuhſtall ſtellen muß, ſind: 

1.) Er muß ſo gebaut ſein, daß er im Winter den Thieren genügende 
Wärme im Sommer hingegen wieder genügend friſche Luft gibt. Er 
muß alſo gut und leicht ventilirbar ſein. In dieſem Puncte wird nun leider oft 
gefehlt; ich war ſchon in Stallungen, in denen eine ſolche Stickluft herrſchte, daß 
der Beſitzer ſelbſt froh war, herauszukommen; daß in einem ſolchen Stalle ſich die 
Kühe nicht wohl befinden können, iſt wohl einleuchtend; auch die Milch leidet aber 
bedeutend dadurch und man kann aus dem Geſchmacke derſelben erkennen, ob ſie 
aus einem reinen gelüfteten Stalle kommt oder aus einem dumpfen. 

Die Temperatur im Stalle ſoll von 60—65 Grad F. betragen. 

2.) Es muß genügend Licht im Stalle ſein. Auch in dieſer Richtung wird 
viel gefehlt; oft ſind die Ställe ſo finſter, daß man die Kühe greifen muß und es 
bedarf einer geraumen Zeit, ehe ſich das Auge an die Dunkelheit gewöhnt. 

In einem Stalle ſoll es ſo licht ſein, daß man bei Tage alle Arbeiten darin 
ausführen kann, ohne erſt eine Laterne dazu zu gebrauchen. Wo nicht genügend 
Licht iſt, da ſammelt ſich gewöhnlich auch Schmutz in den Ecken an, den man na— 
türlich dann nicht ſieht. 

3.) Er muß auch geräumig genug ſein, damit die Kühe nicht zu ge⸗ 
drängt ſtehen und ſich dadurch gegenſeitig Schaden zufügen, man auch bei den 
Arbeiten, des Fütterns, Ausmiſtens u. ſ. w. nicht gehemmt iſt. 
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4.) Die Stände müſſen fo angelegt ſein, daß keine Raumverſchwendung 
ſtattfindet, zugleich aber das Füttern und Ausmiſten bequem geſchehen kann. 

Man ſieht hier die verſchiedenſten Einrichtungen: entweder iſt in der Mitte ein 
Futtergang und zu beiden Seiten desſelben ſtehen die Kühe mit den Köpfen gegen 
den Gang; oder die Kühe ſtehen mit den Köpfen gegen die Wand, oder ſenkrecht 
auf die Längswand des Stalles ſtehen die Stände ſo, daß zwiſchen den Kühen 
der Düngergang iſt, oder zwiſchen den Ständen und den Wänden iſt ein Futter— 
gang. 

Welche Art nun die practiſchſte iſt, darüber ſind ſich die Practiker ſelbſt nicht 
einig; jede dieſer Einrichtungen hat Vortheile, jede gewiſſe Nachtheile. Bei der 
Einrichtung, wo die Kühe mit den Köpfen einander gegenüber ſtehen und der 
Futtergang in der Mitte iſt, iſt die Fütterung leichter, bei der anderen Einrich— 
tung, wo der Düngergang in der Mitte iſt, das Ausmiſten leichter. 

5.) Der Boden muß undurchläſſig ſein, damit die Jauche in dem— 
ſelben nicht verſinken kann. Es ſoll für einen guten Abfluß der Jauche geſorgt 
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Stall mit Selbſttränkeeinrichtung. 


werden. Leider wird dem Puncte nicht die Aufmerkſamkeit geſchenkt, die er un— 
bedingt verdient und man ſieht, daß die für das Feld ſo werthvolle Jauche ein— 
fach hinlaufen kann, wo ſie will. Es giebt nur wenige Ställe, von denen aus 
durch Röhren, die ſich in den Jauchenrinnen anſammelnde Jauche in einen Jau— 
chenbrunnen geführt wird. 
6.) Die Stallthüren ſollen breit genug fein, damit trächtige Kühe bequem 
hinausgehen können. Am beſten iſt es, ſogenannte Schiebethüren anzubringen. 
Kuhſtände. Der Boden des Kuhſtandes muß ein undurchlaſſender ſein, 
damit die Jauche in demſelben nicht verſickern kann. Die Gründe dafür find eines— 
theils darin zu ſuchen, daß die Jauche, die für die Pflanzen ſo nothwendigen Nähr— 
ſtoffe, beſonders den Stickſtoff, in ſehr concentrirter Form enthält, ein Verſickern 
dieſer Nährſtoffe alſo einem Verſchwenden derſelben gleichkommt, anderntheils 
darin, daß die im Boden ſteckende Jauche in Zerſetzung übergeht, unangenehme, 
beſonders die Schleimhaut der Athmungsorgane reizende Gerüche erzeugt, 
die ſogar Krankheiten der betreffenden Organe zur Folge haben können, außer— 
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dem eventuelle Krantheitskeime, beſonders ſolche anſteckender Natur, mit der 
Jauche in den Boden gelangen, darin feſtgehalten werden und ſelbſt nach Jahren 
noch wieder hervorkommen und Krankheiten erzeugen können. 

Es kommt manchmal vor, daß ein Stück Vieh im Stalle an einer anſtecken— 
den Krankheit, z. B. Milzbrand, erkrankt; man hat keine Ahnung, woher die 
Krankheitskeime gekommen, es iſt kein fremdes Vieh in den Stall gekommen, das 
gereichte Futter, beſonders das Heu, war vollkommen geſund und doch, alle An— 
zeichen des Milzbrandes liegen vor, ja das Vieh iſt plötzlich, innerhalb weniger 
Stunden, zu Grunde gegangen. Die erſte Zeit zerbricht man ſich den Kopf, wo— 
her denn eigentlich der Krankheitsſtoff gekommen ſein mag. Da kein weiterer 
Krankheitsfall auftritt, vergißt man ihn und — nach einem Jahre tritt wieder 
ſo ein plötzlicher Fall auf. Würde man den Boden, wo ſo ein Stück Vieh geſtan— 
den, unterſuchen, fo würde man finden, daß er voll mit Jauche, bis auf 3—4 
Fuß Tiefe, geſättigt iſt. 

Die Jauche an und für ſich iſt nun nicht der Grund des Auftretens der 
Krankheit, der Boden aber, der mit ihr geſättigt, bietet faſt allen Krankheits— 
ſtoffen ein ſicheres Bett und iſt daher mittelbar die Urſache derſelben. 

In einem ſolchen Falle bleibt, um alle Krantheitsſtoffe gründlich zu ent— 
fernen, nichts anderes übrig, als den Boden, ſoweit derſelbe mit Jauche getränkt 
iſt, auszuheben und mit friſchem geſundem Erdreich auszufüllen. 

Hierzulande iſt es faſt allgemein, daß der Boden des Kuhſtandes aus Holz 
angefertigt wird; meiſtens wird Fichtenholz dazu benutzt. DiePfoſten oder Bretter 
müſſen ſelbſtverſtändlich dicht in einander gefügt ſein, damit die Excremente nicht 
durchfallen können. Die Länge des Standes richtet ſich nach der Länge der 
Kühe, alſo der Kuhraſſe; man macht ihn nur ſo lang, daß die Kuh, wenn ſie ſteht 
oder liegt, die Excremente nicht auf den Stand, ſondern in die Jaucherinne fal— 
len läßt, von wo ſie dann beim Ausmiſten hinausgeſchafft werden oder, wie ich 
es in Californien antraf, mittelſt Waſſer direct aufs nahe liegende Feld ge— 
ſchwemmt oder, was aber entſchieden zu verwerfen iſt und glücklicher Weiſe von 
den deutſchen Farmern ſicher nicht gethan wird, in einen nahen Fluß geſchwemmt 
werden. Ich traf auch Kuhſtälle an, wo der Dünger durch Oeffnungen im Boden 
in einen unter dem Stalle liegenden Keller geſchafft wurde und dort liegen blieb, 
bis man ihn auf's Feld brachte; ſolche Manure Cellar ſind entſchieden zu ver— 
werfen, da der angeſammelte Dünger, beſonders bei dem Umſtande, als man keine 
Stickſtoff bindenden Mittel, z. B. Gips anwendet, Gerüche entwickelt, (Stickſtoff 
entweicht in Form von kohlenſaurem Ammoniak) die nur ſchädlich auf die Ath— 
mungsorgane wirken. 

Ein beſſeres Syſtem als das genannte Kellerſyſtem iſt dasPatent Stewart. 
Der rückwärtige Theil des Kuhſtandes beſteht aus einem Lattengerüſte, unter dem 
ein Kanal läuft, der ſowohl die feſten als flüſſigen Auswürfe aufnimmt; ſelbſt⸗ 
verſtändlich muß der Dünger aus dieſem Kanale entfernt werden und ſind zu die— 
ſem Zwecke entweder in gewiſſen Entfernungen Fallthüren angebracht, oder das 
Lattengerüſt ſo eingeſetzt, daß es aufgehoben werden kann. Ein Nachtheil die— 


nn 
fer Einrichtung iſt, wenn der Dünger nicht täglich entfernt und fein Bindeſtoff 
für den Stickſtoff angewendet wird, daß derſelbe ſich verflüchtigt und die Stall— 
luft ſchwängert; ferner daß bei dem Umſtande, als bei ſolchen Böden meiſtens 
keine Streu verwendet wird, die Zitzen der Kuh beim Liegen in die Lattenöffnun— 
gen kommen können, da nicht nur beſchmutzt, ſondern auch leicht beim Aufſtehen 
der Kuh beſchädigt werden können. 


Kuhſtand. Patent Steward Br. 
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Selbſttränkevorrichtung. Patent, Buckley. 


Sehr zu empfehlen iſt es, im Falle der Ausbeſſerung, Auswechſelung der 
Bretter des Kuhſtandes, auch die darunter befindliche Erde auf eine Tiefe von 
mindeſtens 1 Fuß auszuheben und durch neue zu erſetzen, da es bei Holzböden 
doch nicht ganz zu verhindern iſt, daß Jauche durch denſelben ſickert. 

Die Krippen oder Futtertröge, werden entweder erhöht über dem Boden 
angbracht oder in gleicher Höhe mit dem Kuhſtand; die letztere Einrichtung iſt 
dort, wo das Vieh an den Weidegang gewöhnt iſt, ſehr zu empfehlen, da es ja 
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die natürliche Art des Viehes iſt, beim Freſſen den Kopf möglichſt nahe am Boden 
zu haben. 

Die Krippen ſind meiſtens aus Holz gebaut; vereinzelt trifft man wohl auch 
in der Nähe von Städten, wo das Milchvieh das ganze Jahr im Stalle gehalten 
wird, aus Cement hergeſtellte Krippen. Jedenfalls iſt es nothwendig, daß dieſelben 
aus einem Material hergeſtellt werden, das ſich leicht reinigen läßt, und nicht 
ſo leicht verfault oder beſchädigt werden kann. Dort, wo die Futterkrippen 
gleich zum Tränken benutzt werden, müſſen ſie ſelbſtverſtändlich ſehr dicht ge— 
macht ſein; in neuerer Zeit wendet man aber eigene Tränkevorrichtungen an, die 
ſogenannten Selbſttränkeeinrichtungen. Eine eigene Art einer Tränke⸗ 
vorrichtung ſah ich, als eigene Erfindung, im Stalle des Herrn Chr. 
Linſe in La Croſſe, Wis.; dieſelbe beſteht aus einfachen Holzrinnen, 
unter denen eiſerne Röhren laufen, die in gewiſſen Abſtänden Löcher eingebohrt 
haben, von denen aus kleine Röhren nach oberhalb in die Rinnen münden; das 
Waſſer wird von der Hauptröhre aus dem Baſſin in die einzelnen Röhren geführt, 
ſteigt in den aufrecht ſtehenden Röhrchen in die Höhe und füllt den Trog. Dieſer 
Trog bildet zugleich eine Seitenwand der Krippe. 

Dort, wo im Stalle getränkt wird, wird das Waſſer entweder von einem 
Bottich aus zugeleitet, der hoch genug gelegen iſt, daß es von ſelbſt in 
die Tränkevorrichtung oder die Krippe läuft, oder man hat im Stalle ſelbſt ein 
Baſſin, das mittelſt einer, mit einer Windmühle in Betrieb geſetzten Pumpe 
geſpeiſt wird. 

Das Anbinden der Kühe, überhaupt des Rindviehes, im Stalle 
geſchieht auf verſchiedene Weiſe. Eine der Grauſamſten, uns Deutſchen gänzlich 
unverſtändliche Art des Feſthaltens der Kühe an ihrem Platze iſt die Anwendung 
der ſogenannten „Stanchion“, für die es glücklicherweiſe in der deutſchen Sprache 
keinen Ausdruck giebt. Derjenige, der dieſe Art noch nicht kennt, ſoll ſich die 
betreffende Abbildung, wo zugleich die Tränkevorrichtung zu ſehen iſt, betrachten 
und darüber nachdenken, ob eine Kuh, wenn man ihr den Schädel zwiſchen zwei 
Brettern feſthält, ſich wohl befinden kann. Ich ſah dieſe Art des Anbindens, 
beſonders häufig im Weſten an der Pacific-Küſte; man trifft ſie leider auch im 
Oſten an. Dort, wo die Kühe nur zum Melken in den Stall kommen, wie es z.B. 
in Californien und Oregon der Fall iſt, wo ſie alſo nicht lange in dieſer einge— 
zwängten Haltung zu verbleiben haben, iſt dieſe Art des Anbindens, da ſie dort, 
wo man genügend Holz hat, billig iſt, auch das Anbinden, ſowohl als das Los— 
laſſen ſchnell geſchehen kann, vielleicht nicht ganz zu verwerfen; dort aber, wo die 
Kühe im Winter oder über Nacht im Stalle gehalten werden, iſt ſie als höchſt 
grauſam gegen die Thiere unbedingt zu verwerfen. 

Als Vortheil dieſer Methode führt man an: die Thiere nehmen dabei den 
wenigſten Raum ein, ſie können einander nicht ſtoßen, auch beim Freſſen ſich 
gegenſeitig nicht ſtören. Alle dieſe Gründe ſind aber werthlos, da man die Kühe 
auch auf andere weniger grauſame Art anbinden kann und alle dieſe Vortheile 
dabei erreicht. 


Die beſte Art des Anbindens iſt wohl die mit einem Halsband oder Riemen 
um den Hals; an dem Riemen iſt ein Ring angebracht, in den die Kette oder der 
Strick, der an der Krippe befeſtigt iſt, eingehängt wird. 

Eine beſondere Art des Anbindens iſt die Davis'ſche; die Methode verhindert 
wohl, daß die Kuh der Nachbarin unbequem wird, ſie kann auch nicht über eine 
gewiſſe Grenze zurücktreten, aber da ein Patent auf dieſer Vorrichtung laſtet, 
ſie alſo im Verhältniſſe hoch kommt und keine beſonderen Vortheile damit ver— 
bunden ſind, ſo halte ich dieſelbe zwar nicht für werthlos, aber doch für über— 
flüſſig, denn das Anbinden mit Ketten oder Halftern ſchließt, wenn es richtig ge— 
ſchieht, alle dieſe Vortheile ein. Eine beſonders praktiſche Anhängevorrichtung 


Davis' Anhängevorrichtung für Kühe. 


iſt folgende: Die einzelnen Ketten, an denen die Kühe feſtgehalten werden, ſind 
an runden Eiſenſtangen verſchiebbar eingehängt; dieſe Stangen ſitzen an einer 
durch den ganzen Stand laufenden Stange, an derem Ende ein Hebel angebracht 
iſt. Im Falle einer Feuersgefahr, wo es ſich darum handelt, ſo raſch als mög— 
lich alle Thiere los zu bekommen, wird ganz einfach der Hebel umgedreht, die 
einzelnen Kettenringe ſind frei und die Thiere los. 

In manchen Kuhſtallungen hat jede Kuh ihre eigene Box, es find Bretter— 
wände zwiſchen den Kühen aufgeſtellt; dieſe Anordnung hat nur dann einen 
Zweck, wenn man ſehr wilde Thiere erſt an den Stall gewöhnen oder wenn man 
hochträchtige Kühe vor etwaigen Stößen bewahren will. 
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Eine Einrichtung, bei der jede Kuh einen vollkommen abgeſchloſſenen 
Stand hat, iſt die von Bidwell, die aus der nebenſtehenden Abbildung erſicht— 
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Bidwell's Kuhſtand. 


Die Kühe werden nicht angebunden, ſondern ſtehen frei in dem Stand, der 
nur fo breit iſt, daß fie bequem in demſelben ſtehen, aber ſich nicht umdrehen kön— 
nen. Im Stalle der Verſuchsſtation in Madiſon, Wis., iſt dieſe Einrichtung in 
Verwendung und wird von Seiten der Direction als recht brauchbar empfohlen. 


Sweiter Abſchnitt. 


Milchwirthſchaft. 
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Wilchviehſchläge. 


Im Jahre 1893 hatten die Vereinigten Staaten 16,424,087 Milchkühe im 
Geſammtwerthe von $357,299,785, woraus ſich im Durchſchnitt $21.75 pro 
Stück ergiebt. Von dieſem Durchſchnittspreiſe weichen die Preiſe für Milchkühe 
in Wirklichkeit ganz bedeutend ab; ſo werden für Kühe reiner Raſſe und guter 
Abſtammung oft mehrere hundert, ja über 51000 bezahlt. 

Es ſind hierzulande die verſchiedenſten Rinderraſſen vertreten, die faſt durch— 
wegs von Europa (England und dem Feſtlande) importirt wurden. Außer den 
im Nachſtehenden angeführten Milchviehſchlägen, die am zahlreichſten vertreten 
ſind, giebt es noch kleinere Herden anderer Schläge, fo z. B. von Anglervieh u.ſ.w. 
Dieſe kommen aber, da ſie nur vereinzelt ſind, hier nicht in Betracht. 


Das Jerſey⸗Vieh. 


Die Abſtammung der Jerſeys wird auf engliſches und normaniſches Vieh 
zurückgeführt. Die Inſel Jerſey von der ſie ihren Namen haben, iſt 11 Meilen 
lang, 7 einhalb Meilen breit und umfaßt 25,000 Acres kulturfähiges Land. Es 
find meiſtens kleine Farmen darauf, nur 7 oder 8 über 50 Acres groß. Klima auf 
der Inſel in Folge Einfluß des Golfſtromes mild. Im Jahre 1789 wurde der 
Import von ausländiſchem Vieh auf die Inſel verboten. Im Jahre 1884 ſtellte 
die landwirthſchaftliche Geſellſchaft gewiſſe Beſtimmungen feſt, die bei der Aus— 
wahl der Zuchtthiere zur Schaffung einer Stammherde maßgebend waren. 

Im Jahre 1866 wurde das Jerſey Herdbuch gegründet, das in 2 Claſſen 
eingetheilt wurde: 1.) Die Stammherde (Foundation Stoch), bezeichnet mit 
„F. S.“ Dieſe umfaßten alles auf der Inſel befindliche Vieh das geeignet 
befunden wurde. 2.) Die Nachzucht (Pedigree Stock), bezeichnet mit „P. S.“ 
Hierher gehörten alle Jerſeys die aus Angehörigen der Stammherde gezüchtet 
wurden. Die Eintragungen in das Herdbuch wurden erſt auf Grund einer, 
von den von der Geſellſchaft beſtellten Richtern vorgenommenen Prüfung gemacht. 
Dieſe Richter claſſificirten alle Thiere als ſehr gut geeignet („V. H. C.“) gut 
geeignet („H. C.“) und geeignet („C.“) 

Im Jahre 1850 wurden die erſten Jerſeys nach Amerika importirt. Die 
erſte Butterprüfung von der berichtet wird, war die von „Flora“, ſie gab 14 Pfd. 
8 Unzen Butter in 1 Woche. Im Jahre 1875 wurde das „American Jerſey 
Cattle Club Herd Regiſter“ gegründet. Hinter dem Namen jedes Thieres, das 
in dieſem Herdbuch verzeichnet iſt, ſtehen die Buchſtaben „A. J. C. C. H. R.“ 
Dieſes Herdbuch wird als das beſte angeſehen. Ein zweites Herdbuch das 
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gegründet wurde, heißt „American Jerſey Herd Book“; hinter dem Namen der 
eingetragenen Thiere ſtehen die Buchſtaben „A. J. H. B.“ 

Die einzelnen Familien erhielten ihre Namen von den Bullen und hervor— 
ragenden Kühen. Die wegen ihrer ausgezeichneten Leiſtungen bekannteſten 
Familien ſind: St. Lamberts, Tormentor, Signal, Gilderoy, Panſy. 

Raſſeeigenſchaften. Der amerikaniſche Jerſey Cattle Club hat 
folgende Beſtimmungen zur Beurtheilung der Kühe aufgeſtellt: Kopf klein und 
fein, breit zwiſchen den Augen, eng zwiſchen den Hörnern 2. Augen ausdrucks— 
voll, groß, klar; Hörner klein, gelb 1. Hals ſchlant, guter Kopfanſatz, nicht zu 
ſchwerer Schulteranſatz 8. Rücken bis zum Schwanzanſatz gerade 1. Breite 
Lenden 6. Langer tonnenförmiger Leib, tiefe Flanken 10. Breite Hüften 10. 
Kurze Beine 2. Schweif fein, lang über das Sprunggelenk hinausreichend 1. 
Gleichmäßigkeit in Farbe, Feinheit der Haut, Innere der Ohren gelb 5. Vor— 
dertheil des Euters voll, nicht fleiſchig 13. Hintertheil des Euters voll, gut hin— 
aufgezogen 11. Große Zitzen, weit auseinander im Quadrat ſtehend 10. Milch- 
adern ſtark hervortretend 5. Ruhiges Temperament 5. Allgemeines Aeußere 
und Conſtitution 10. Die Farbe der Jerſeys iſt meiſtens einfärbig gelbbraun, 
rehfarben oder ſilbergrau. Flozmaul und Zunge ſollen ſchwarzgrau ſein. 

Leiſtung: Die Jerſeys ſind wegen ihrer außerordentlichen Butter— 
leiſtungen berühmt, man nennt ſie daher auch die Butterkühe. Von den regiſtrir— 
ten Kühen haben 1542 eine wöchentliche Butterleiſtung von 14 Pfund und mehr 
aufzuweiſen. 

Die bisher beſten jährlichen Milch- und Buttererträge gaben: Signals Lily 
Flagg 31,035, 1047 Pfd. und drei Viertel Unzen Butter; Biſcon's Belle 1028 
Pfd., 15 fünf Achtel Unzen Butter; Landſeer's Fancy 936 Pfd. 14 drei Viertel 
Unzen; Matilda Vierte, 927 Pfd. 8 einhalb Unzen; Maſſena 902 Pfd. 2 Unzen. 

Die beſten wöchentlichen Butterleiſtungen wieſen auf: Princeß die Zweite 
8046, 46 Pfd. 12 einhalb Unzen; Oxford Kate 39 Pfd. 12 Unzen; Mary Anne 
of St. Lambert 36 Pfd. 12 einhalb Unzen. 

Auf der World's Fair hatte die Jerſey Kuh Brown Beſſie, welche bei der 
90-tägigen Butterprüfung den erſten Preis erhielt, folgende Leiſtung aufzu— 
weiſen: 3634 Pfd. Milch, darin enthalten 178.12 Pfd. Butterfett, woraus 216.66 
Pfd. Butter gemacht wurden. 


Guernſey⸗-Vieh. 


Ueber den Urſprung der Guernſey-Raſſe herrſchen 2 Theorien vor, nach der 
einen iſt dieſe Raſſe von Skandinaviern nach der Inſel Guernſey gebracht wor— 
den, nach der anderen ſtammen ſie aus der Normandie. Im Jahre 1819 wurde 
ein Geſetz erlaſſen, welches den Import jedes fremden Viehes zu Zuchtzwecken 
nach der Inſel verbot. Importirtes Vieh erhält den Buchſtaben F. (foreign) 
aufgebrannt und muß innerhalb 4 Monate geſchlachtet werden, oder das Thier 
wird confiscirt. Die königliche Landwirthſchaftliche Geſellſchaft von Guernſey 
giebt ein Herdbuch heraus, in dem nur ſolche Thiere verzeichnet werden, die von 
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den Prüfungscommiſſären der Geſellſchaft geprüft und mindeſtens empfohlen 
wurden. Dieſe Thiere bilden den Grundſtamm. Jedes Thier, das von Eltern 
abſtammt, die dieſem Grundſtamm angehören, wird in das Herdbuch eingetragen 
und iſt dann Pedigree. Es giebt zwei Herdbücher auf der Inſel: 1.) das könig⸗ 
liche Herdbuch; in dasſelbe werden nur Thiere mit ausgezeichneten Eigenſchaften 
eingetragen und 2.) das allgemeine Herdbuch, in welchem alle Rinder der Inſel, 
mit und ohne Pedigree aber mit guten Eigenſchaften eingetragen werden. Thiere 
die in dem erſten Herdbuch eingetragen ſind, ſind die beſſeren. Die klimatiſchen 
und Bodenverhältniſſe der Inſel ſind denen von Jerſey ähnlich; nur iſt das Klima 
nicht ſo mild. 

Die erſten Guernſeys wurden im Jahre 1840 nach den Vereinigten Staaten 
importirt. Der Guernſey Cattle Club organiſirte ſich im Jahre 1877, zu welcher 
Zeit 150 Guernſey's in den Ver. Staaten waren. Das erſte Herdregiſter erſchien 
im Jahre 1878. Im Jahre 1892 waren 8645 regiſtrirte Guernſey's in den Ver. 
Staaten. 

Raſſe⸗Eigenſchaften: Farbe: röthlich bis orangefarben mit 
einigen weißen Flecken. Sie ſind etwas größer als die Jerſey's und haben eine 
kräftige Conſtitution. Obwohl Inzucht und Inceſtzucht betrieben wurde, jo 
ſind ſie doch nicht dadurch verweichlicht oder degenerirt. 


Der Guernſey Cattle Club hat folgende Beſtimmungen zur Beurtheilung 
der Thiere dieſer Raſſe aufgeſtellt: Farbe, ſatt gelb an den Ohren, der Schwanz— 
quaſte, um den Hornanſatz und am Körper 20. Haut, loſe, fein, feines, weiches 
Haar 10. Milchſpiegel breit, weit hinaufreichend, oval 8. Milchadern lang, 
ſtark hervortretend 6. Euter vorne voll 6; voll und gut entwickelt hinten 8; groß 
aber nicht fleiſchig 4. Zitzen (Striche) im Vierecke geſtellt 4; genügend groß 4. 
Größe des Thieres 5. Nicht zu ſchwacher Knochenbau 1. Leib rund und tief 
an den Flanken 4. Hüften breit 2. Rumpf lang und breit 2. Schenkel und 
Widerriſt fein 2. Rücken gerade 3. Hals dünn mit kleiner Wamme 1. Beine: 
nicht zu lang, beim Gehen weit genug auseinander 2. Schwanz lang, dünn 1. 
Oberſchenkel ſchön gebogen 2. Kopf länglich, fein, ſanfter weiblicher Ausdruck 
3. Aeußeres im Allgemeinen 2. 

Leiſtung. Die Guernſey's werden als gute Butterkühe angeſehen. Die 
beſten Reſultate bei Butterprüfungen in 7 Tagen gaben: Select 2205, 25 ein 
ein Viertel Pfund; Gully Fünfte 1590, 24 Pfund 2 Unzen; Fernwood Lily 1468, 
22 Pfund 11 Unzen; Kathleen 842, 22 Pfund 4 Unzen; Ducheß of Brittany 
1613, 21 Pfund 14 Unzen; Lucille 115, 21 Pfund; Garnet 20 Pfund. 

Es giebt nicht ſehr viele Thiere dieſer Raſſe. Auf der Inſel find nur unge⸗ 
fähr 4000 Stück, von denen jährlich 1000 exportirt werden. 

Bei der 90⸗tägigen Butterprüfung auf der World's Fair nahm eine Guern⸗ 
ſey, Materna, den 9. Rang ein; ſie gab in dieſer Zeit 3,511.8 Pfd. Milch in der 
153.39 Pfd. Butterfett enthalten waren, woraus 185.16 Pfd. Butter gemacht! 
wurden. 
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Das Holſtein-Frieſian (Holländer)-Vieh. 


Die Heimath der Holſtein-Frieſian, wie fie hierzulande genannt werden, find 
die holländiſchen Provinzen Groningen, Friesland, Nord- und Süd-Holland. 
Dort auf den fruchtbaren Marſchwieſen wurde dieſes, wegen ſeiner hohen Milch— 
leiſtung ſo berühmte Vieh herangezogen. Nach Amerika wurde dasſelbe zuerſt 
im Jahre 1625 importirt. Das erſte Herdbuch, das gegründet wurde, hieß 
„Holſtein Herdbuch“, Bezeichnung „H. H. B.“ Da von anderer Seite behauptet 
wurde, der richtige Name ſei „Dutch Frieſian“, ſo wurde das „Dutch Frieſian 
Herdbuch“ gegründet; Bezeichnung „D. F. H. B.“ Nachdem von dem erſten 
erwähnten Herdbuche bereits 8 Bände und von dem letzterwähnten 4 Bände 
erſchienen waren, wurden beide zu dem „Holſtein-Frieſian Herdbuch“, Bezeichnung 
„H. F. H. B.“ vereinigt. Ein anderes Herdbuch das gegründet wurde, heißt 
„American Branch North Holland Herdbuch“. Der Standard dieſes und des 
„Holſtein-Frieſian Herdbuch's“ iſt derſelbe, aber das letztere wird von der Mehr— 
zahl der Züchter benützt. Die Holſtein-Frieſian Zuchtgenoſſenſchaft zahlt eine 
Prämie (Bounty) für die Kaſtration oder die Schlachtung ungeeigneter Bullen— 
kälber. Im Jahre 1890 bezahlte fie beiſpielsweiſe 52,980, wodurch 596 unge— 
eignete Bullen von der Zucht ausgeſchloſſen wurden. 

Ein eigenes Herdbuch iſt das ſogenannte „Advanced Regiſtry“. In dasſelbe 
werden nur ſolche Kühe aufgenommen, die folgende Bedingungen erfüllen: Ihr 
Aeußeres muß nach den Beſtimmungen 75 Punkte geben; erwachſen muß ſie 1000 
Pfund wiegen. Mit 2 Jahren muß ſie 9 Pfd. Butter in einer Woche und 6,500 
Pfd. Milch in 10 aufeinanderfolgenden Monaten geben. Mit 3 Jahren muß 
ſie 11 Pfd. Butter in einer Woche und 7900 Pfd. Milch in 10 Monaten geben. 
Mit 4 Jahren muß ſie 13 Pfd. Butter in einer Woche und 9300 Pfd. Milch in 
10 Monaten geben. Mit 5 Jahren muß ſie 15 Pfd. Butter in einer Woche und 
10,700 Pfd. Milch in 10 Monaten geben. Bullen, deren Nachkommen obenge— 
nannte Bedingungen erfüllen, werden eingetragen, wenn ſie nach ihrem Aeußeren 
80 Punkte geben und 1800 Pfd. Lebendgewicht erreichen. 

Raſſeeigenſchaften: Die Holſtein-Frieſian gehören zu den größten 
und ſchwerſten Milchviehſchlägen. Sie ſind ſtark gebaut und beſonders der Hin— 
tertheil außerordentlich entwickelt; durch die breite Lende, den großen Bauch und 
das oft rieſige Euter erhält derſelbe einen großen Umfang. Die Haarfarbe 
iſt weiß und ſchwarzgefleckt; mehr weiße als ſchwarze Flecken. 

Das Holſtein-Friſian⸗Herdbuch ſtellt folgende Beſtimmungen für Kühe feſt: 
Kopf, weiblicher Ausdruck, lang zwiſchen Augen und Hornbaſis, fein 2. Vorder- 
kopf breit zwiſchen den Augen 2. Geſicht fein, die Adern ſichtbar, breites Floz⸗ 
maul 2. Ohren, Mittelgröße, fein, mit weichem Haar bedeckt 1. Augen voll, 
groß, ſanft 2. Hörner fein, nicht zu weit von einander entfernt geſetzt, nach 
vorwärts gebogen 2. Hals fein, faſt ohne Wamme, gut an Kopf und Schultern 
angeſetzt die Kammlinie etwas gebogen, entſprechende Länge, elegante Haltung 4. 
Schultern nicht zu ſchwer, niedriger als die Hüften, tief und breit 3. Bruſt tief 
und breit 6. Rücken gerade, breit 3. Bauch gut gerundet, groß 5. Lenden und 
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Hüften breit, lang, gerade 5. Rumpf lang, gerade, breit, geräumiges Becken 4. 
Hinterviertel lang, hinten gerade, breit 4. Flanken tief und voll 2. Gliedmaßen 
kurz, ſtark gebaut, weit auseinanderſtehend 5. Schwanz bis zum Sprunggelenk 
oder über dasſelbe hinaus reichend mit ſchöner Schwanzquaſte 2. Haar fein, 
weich, Haut fein, mäßig dick 10. Milchadern ſtark, lang, gewunden, große Milch— 
ſchüſſeln 10. Euter umfangreich, vorn und hinten gut entwickelt, Zitzen gut 
geformt, weit auseinander, entſprechend groß 12. Milchſpiegel groß 8. 

Leiſtung: Die Holſtein-Frieſian ſind hauptſächlich wegen ihrer Milch— 
leiſtung bekannt; ſie können aber auch in der Butterleiſtung Außerordentliches 
hervorbringen. Im Jahre 1871 gab die Kuh Dowayer 12,618 einhalb Pfd. 
Milch. Im Jahre 1886 gab die Kuh Clothilde 26,021 Pfd. Milch. Petage 2. 
weiſt gegenwärtig mit 30,318 Pfd. im Jahre die höchſte Milchleiſtung auf. 

Die beſte Butterleiſtung eines Jahres weiſt Pauline Paul 852, mit 1153 
Pfd. 15 drei Viertel Unzen Butter auf. Die beſten Butterleiſtungen für 7 Tage 
haben bis jetzt: Mechtchilde 39 Pfd. 10 einhalb Unzen; Natſy 646 A. R., 34 Pfd. 
9 Unzen; Lady Baker 645 A. R., 34 Pfd. 6 Unzen Butter. 

Im 4. Band des „Advanced Regiſter“ ſind 1051 Kühe verzeichnet, die die 
erforderlichen Milch- und Butterleiſtungen aufweiſen. 


Shorthorn-Vieh. 


Der Shorthorn- oder Durhamſchlag wird als der beſte engliſche Fleiſch— 
viehſchlag angeſehen, da es aber auch einige Herden giebt, die hauptſächlich für 
Milchleiſtung gezüchtet wurden und man namentlich hierzulande beſtrebt iſt, den 

ens dieſe Leiſtung anzuzüchten, ja auf der Milchviehkonkurrenz auf der 
World's Fair Shorthornkühe in Konkurrenz traten und nicht die ſchlechteſten 
Reſultate gaben — die Kuh „Nora“ nahm den 16. Rang ein — fo müſſen ſie hier 
auch angeführt werden. 

Raſſeeigenſchaften: Kopf kurz und feinknochig, breit zwiſchen den 
Augen, Flozmaul fleiſchfarben. Hörner fein, kurz, leicht bogenförmig nach auf— 
wärts. Augen klar und mild. Vorbruſt breit und tief. Bruſtkorb rund, gut 
gerippt. Schultern gut geformt und angeſchloſſen. Beine kurz und feinknochig. 
Rücken vollkommen gerade und breit. Haut dick, aber weich und leicht verſchiebbar. 
Haar kurz und fein. Die Farbe der Haare iſt bei den Milchſtämmen vorwiegend 
roth, Rothſcheck oder Rothſchimmel, während ſie bei den Fleiſchſtämmen vorwie— 
gend weiß iſt. 

Leiſtung: Der jährliche Milchertrag der Shorthorns wird zwiſchen 5000 
bis 8000 Pfd. angegeben, der Fettgehalt der Milch von 3.5 bis 4.5 Procent. 

Auf der World's Fair gaben die 3 beiten Shorthornkühe bei der 90-tägigen 
Butterprüfung folgende Reſultate: „Nora“ Rang 16, Milchmenge 3679.8 Pfd., 
darin Butterfett 133.85 Pfd., woraus 160.57 Pfd. wirkliche Butter gemacht 
wurden. Genevieve, Rang 23, Milchmenge 3823.1 Pfd., Butterfett 128.64 Pfd., 
wirkliche Butter 154.28 Pfd. Waterloo Daiſy, Rang 27, Milchmenge 3601.3 
Pfd., Butterfett 126.55 Pfd., wirkliche Butter 151.86 Pfd. 


Es giebt noch einen hornloſen Durhamſchlag hierzulande, dem 
neben guter Milcheigenſchaften auch leichte Maſtfähigkeit nachgerühmt wird. Im 
Ausſehen gleicht dieſer Schlag mit Ausnahme, daß er hornlos iſt, ganz den 
Shorthorns; über ſeine Milchleiſtung ſtehen mir aber leider keine Zahlen zur 
Verfügung. 


Das Myrſ hire Vieh 


Die Ayrſhire's ſtammen aus dem hügeligen County Ayr in Schottland; ſie 
werden dort den größten Theil des Jahres auf der Weide gehalten. Nach 
Amerika wurden ſie um das Jahr 1830 importirt. Hier wurden 2 Herdbücher 
gegründet. Das eine hat den Namen „Ayrſhire Record“ und erſchien zum erſten 


N ö 
Mi: MN 


Ayrſhire Kuh. 


Male im Jahre 1863, das andere heißt „American Ayrſhire Regiſter“ und begann 
im Jahre 1875. Der Record verlangte früher nicht, daß jedes im Herdbuch 
eingetragene Stück auch thatſächlich von importirten Voreltern abſtammt; jetzt 
beſtehen aber beide Herdbücher auf dieſem Nachweis. 

Dieſes Milchvieh wird hauptſächlich auf Milchfarmen in den atlantiſchen, 
den Neu-Englandſtaaten gehalten; im Weſten ſcheint es weniger beliebt zu ſein, 
obwohl nichts gegen dasſelbe ſpricht, denn die Kühe geben bei richtiger Fütterung 
gute Milcherträge und machen ſich bezahlt. 

Raſſeeigenſchaften: Größe: Ungefähr 1000 Pfd., wenn voll aus— 
gewachſen. Farbe: Dunkelroth mit weißen Flecken, ungefähr ein Viertel weiß 


—. 
wird vorgezogen. Körperbau: Kleiner, ſchmaler Kopf und Hörner, dünner 
Hals, gerader Rücken, ſcharf hervortretende Schultern, breite Lenden; breites, 
ſchön geformtes Hintertheil, langer dünner Schweif, Euter weit zurück und vor— 
wärts reichend, Zitzen lang, alle gleich lang, ſtarke Milchadern. Temperament: 
ruhig, gutmüthig. 

Leiſtung: Gute Kühe ſollen im Jahre 6000 Pfd. und Erſtlingskühe 5000 
Pfd. Milch geben. 

Der jährliche Milchertrag der Kühe aus der Herde des Hernn Winslow, 
Brandon, Vermont, war in 13 Jahren folgender: 
1880. . 10 1887.16 


1881. 
1882. 
1883. 
1884. 
1885. 
1886. 


al 
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15 
16 
11 
16 


Kühe durchſchnittlich. 
Kühe durchſchnittlich. 
Kühe durchſchnittlich. 
Kühe durchſchnittlich. 
Kühe durchſchnittlich. 
Kühe durchſchnittlich. 
Kühe durchſchnittlich. 


6035ʃb Milch 
.6176m Milch 
667 21lb Milch 
6168 Milch 
6814ʃlb Milch 
7025 1b Milch 
.6238 Milch 


1888. 
1889. 
1890. 
1891. 
1892. 


16 
118 
m 
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Kühe durchſchnittlich. 
Kühe durchſchnittlich. 
Kühe durchſchnittlich .. 
Kühe durchſchnittlich. 
Kühe durchſchnittlich. 
Kühe durchſchnittlich. 


.57821b Milch 
6356b Milch 


5836 Milch 


5246ʃb Milch 
5971 b Milch 
6249 fp Milch 


Für 13 Jahre alſo ein Durchſchnittsertrag pro Kuh von 6238 Pfd. 

Im Sommer werden dieſe Kühe auf der Weide gefüttert. Im Winter 
erhalten ſie ſoviel gutes Wieſenheu als ſie morgens und abends freſſen wollen, 
und je nach der Kuh von 2—4 Quarts Mühlabfällen. Zweimal im Tage werden 
ſie getränkt. 

Im Durchſchnitt ergab die Milch von 12 Kühen im Jahre 1892 4.27 Pro- 
cent Butterfett; (der Fettgehalt wurde mit dem Babcockapparat beſtimmt); pro 
Kuh wurden im Jahres-Durchſchnitt 314 Pfd. Butter erzielt, oder wenn zu Käſe 
verarbeitet, hätte man 624 Pfd. Käſe erhalten. 

Die Kühe ſind ſehr abgehärtet und nicht ſehr anſpruchsvoll. Im großen 
Durchſchnitt kann man den jährlichen Milchertrag mit 6000 Pfd., den Butter— 
ertrag mit 250 Pfd. oder den Käſeertrag mit 500 Pfd. annehmen. 

Im Fahre 1885 ſtellte die Vereinigung der Ayrſhire-Züchter folgende Be— 
ſtimmungen zur Beurtheilung dieſes Milchviehſchlages auf: Kopf — Kühe und 
Bullen: 10; Hals: Kühe 5, Bullen 10; Vordertheil: Kühe 5, Bullen7; Rücken: 
Kühe und Bullen 10. Hintertheil: Kühe 8, Bullen 10; Kuh-Euter 33. Rudi— 
mentäre Zitzen beim Bullen 10. Schenkel der Kuh 3, des Bullen 5. Haut und 
Haare der Kuh 5, der Bullen 10. Farbe 3. Lebendgewicht, Kühe 8, Bullen 10. 
un Aeußere: Kühe 10, Bullen 15. 


Das Red Polled⸗-⸗Vieh. 


Die Red Polled, Rothe Hornloſe, ein wie ſchon der Name ſagt, ungehörnter 
Rindviehſchlag, werden als der beſte Milchviehſchlag unter den Hornloſen ange— 
ſehen. Sie entſtanden aus einer Kreuzung der engliſchen Schläge Norfolk und 
Suffolk. Im Jahre 1874 wurde das engliſche und im Jahre 1883 das ameri— 
kaniſche Red Polled Herdbuch gegründet. 

Raſſeeigenſchaften: Farbe Gn die Schwanzſpitze und ein 
Theil des Euters können weiß fein, auch wird ein kleiner weißer Fleck am Bauch 
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Red-Polled Kuh. 
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in der Gegend der Milchadern nicht als Fehler eines Thieres angeſehen, deſſen 
Eltern unzweifelhaft reiner Abſtammung und reines Blutes ſind. Hornanſätze 
oder verkümmerte Hörner dürfen nicht vorhanden ſein. Thiere, die ſolche Horn— 
anſätze zeigen, ſind von der Eintragung in's Herdbuch ausgeſchloſſen. In der 
Körperform ſind ſie den wegen ihrer ebenmäßigen Figur und ausgezeichneten 
Eignung zur Maſt bekannten andern hornloſen Rindviehſchlägen ähnlich, aber 
nicht ſo ſymmetriſch gebaut; ſie neigen mehr der fürMilchleiſtung charakteriſtiſchen 
Körperform zu. 

Da ſich die Red Polled auch leicht mäſten, ſo werden ſie unter den Horn— 
loſen als der beſte ſowohl für Milchleiſtung als auch zur Mäſtung geeignete 
Schlag angeſehen. 

In gut gezüchteten Herden erreichen die Milcherträge dieſes Schlages eine 
ſehr bedeutende Höhe, und auch der Fettgehalt iſt ein ſehr bedeutender. Die jähr— 
lichen Milcherträge ſchwanken von 5000 bis 9000 Pfd. und auch darüber, der 
Fettgehalt der Milch von 3 bis 4 einhalb Procent. 


Das Schweizer Braunvieh. 


Unter dem Namen Brown Swiß Cattle, Schweizer Braunvieh, iſt der größte 
der Schwyzer Schläge hier vertreten. 

Raſſeeigenſchaften: Kopf mittelgroß, breit zwiſchen den Augen, 
ſchmal zwiſchen den Hörnern. Die Stirn iſt eingeſenkt zwiſchen den Augen und 
erhaben gegen den Stirnwulſt. Naſe gerade, Flozmaul ſchiefergrau von hellen 
Haaren umrändert, auch die Augen oft von einem lichten Haarſtreifen umgeben. 
Ohren innen lichtbraun bis rothbraun, mit langen lichten Haaren beſetzt. Augen 
ausdrucksvoll, groß. Hörner walzenförmig, etwas abgeflacht, kurz, ſeitwärts 
und aufwärts gekrümmt mit dunkler Spitze. Hals gerade, nicht zu ſchwer an 
den Schultern. Bruſtkorb geräumig. Rücken gerade, breite Lenden, tiefe Flan— 
ken. Hüften weit auseinander. Rumpf gedrungen. Beine kurz und gerade. 
Schwanz dünn mit langer Quaſte die über das Sprunggelenk reicht. Haut dünn, 
leicht verſchiebbar, Haar kurz, ſtark. Haarfarbe von dunkelbraun bis lichtbraun, 
manchmal grau, heller Rückenſtreifen. Euter von mittlerer Größe weit nach vor— 
wärts reichend, voll und gut angeſchloſſen. Zitzen groß. Temperament ruhig. 

Die Kälber haben oft ein Gewicht von 100 Pfd. und darüber. Ausgewach— 
ſene Bullen wiegen oft 2000 Pfd. und darüber. Kühe wiegen bis zu 1600 Pfd. 

Der Secretär der Brown Swiß Züchter Herr N. ©. Fiſh, theilte mir mit, 
daß ein Züchter von einem Kalbe berichtete, das von einer 2-jährigen Kuh gebo— 
ren, bei der Geburt 101 Pfd. wog, mit 5 Monaten 525 Pfd., mit 1 Jahr 1100 
Pfd. und mit 3 Jahren und 2 Monaten 1846 Pfd. Ein Kuhkalb derſelben 
Kuh wog mit 7 Monaten 600 Pfd. und ein einjähriger Bullen der auch von ihr 
abſtammte, 702 Pfd. 

Leiſtung: In ihrer Heimath ſind die Kühe dieſes Schlages beſonders 
wegen ihrer fettreichen Milch bekannt. Auch hierzulande haben ſie dieſe Eigen— 
ſchaft nicht verloren. Bei einer Prüfung auf der Fettviehausſtellung in Chicago 
im Jahre 1891 gab die Schweizer Kuh „Brienz“, Eigenthümer Abe. Bourquin, 
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Nokomis, Ill., in 3 Tagen: 245 Pfd. Milch, welche 9.32 Pfd. Fett enthielt (Bes 
ſtimmung des Fettgehaltes geſchah nach der Methode Babcock); woraus ſich ein 
Tagesdurchſchnitt von 81.66 Pfd. Milch und 3.1 Pfd. Fett ergiebt. Am erſten 
Tage gab ſie 81.05 Pfd. Milch mit 3.25 Pfd. Butterfett. 

Der Beſitzer der Kuh „Brienz“, ein Züchter in Schweizervieh theilte mir mit, 
daß er von 10 Kühen im Jahresdurchſchnitt je 10,000 Pfd. Milch erhielt, woraus 
450 Pfd. Butter gemacht wurden. 

Das Schweizervieh iſt nicht nur wegen ſeiner ſehr fettreichen Milch für 
ſolche Farmen geeignet, welche die Milch entweder ſelbſt verarbeiten oder ſie an eine 
Molkerei abliefern wo nach dem Fettgehalt bezahlt wird, ſondern verdient auch 


Schwyzer Bulle. 


deshalb Beachtung, weil es im Vergleich mit den wegen ihrer Butterleiſtung 

bekannten anderen Schlägen viel beſſer für Fleiſcherzeugung geeignet iſt. Es 

dürfte ſich namentlich für Wisconſin und das nördliche Californien ſehr gut eig— 

nen, obwohl es bei richtiger Haltung überall gute Reſultate geben wird. 
Landſchläge. (Natives, Grades). 


Mit dem Namen „Natives“ bezeichnet man die gewöhnlichen Landſchläge, 
deren Abſtammung nicht nachgewieſen werden kann, die aber häufig in Bezug 
auf Milchergiebigkeit und Fettgehalt der Milch ſo hervorragend ſind, daß ſie 
bei gleicher Fütterung und Pflege reine Raſſen übertreffen. Es iſt aber ein Spiel 
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des Zufalles, wenn man ſolche gute Kühe erhält. Dieſe Kühe ſind in keinem 
Herdbuche verzeichnet, ſie haben auch keine beſtimmten Raſſeneigenthümlichkeiten, 
es liegen alſo keine Angaben vor die Erwähnung finden könnten. 

Mit dem Namen „Grades“ bezeichnet man Kreuzungen von Natives mit: 
irgend einer Raſſe und benennt die Produkte dann nach der Raſſe, die in der, 
Kreuzung zum Ausdruck kommt. So haben wir z. B. Jerſey Grades, Short— 
horn Grades u. ſ. w. Auch unter dieſen Grades trifft man Thiere, die der einen 
Raſſe von der ſie den Namen haben, in nichts nachſtehen. 

Wahl des Milchviehſchlages. 

Bei der Auswahl des Milchviehſchlages hat man ſich in erſter Linie immer 
den wirthſchaftlichen Zweck vor Augen zu halten, den man mit der Milchvieh— 
haltung beabſichtigt und in zweiter Linie zu beachten, daß die Leiſtung einer 
Kuh nicht allein von der Raſſe, dem Milchviehſchlag, abhängt, ſondern, daa ß 
die Fütterung und Haltung dieſelbe ſehr bedeutend 
beeinflußt. Der Einfluß der Raſſe auf die Leiſtung kann nicht geleugnet 
werden, dafür ſprechen zu viele Beweiſe aus der Praxis, aber es nützt die beſte 
Raſſe nichts, wenn in der Fütterung und Haltung gefehlt wird, d. h. wenn die 
Kühe nicht genügend Futter erhalten oder ſchlecht gepflegt werden. Ja, es find 
Fälle in der Praxis zu verzeichnen, daß ein Milchfarmer, der nur Natives oder 
Grades hält, ſie aber gut füttert und pflegt, beſſere Butter-Reſultate erhielt als 
ein anderer Farmer, der reine Jerſey-Kühe hielt, ſich zu ſehr darauf ſtützte, daß 
dieſelben gute Butterkühe ſind und Fütterung und Pflege erſt in zweite Linie 
ſtellte. 

Es kann nicht geleugnet werden, daß das Klima und der Boden einen 
gewiſſen Einfluß auf die Raſſe ausüben und es wird daher empfohlen, beim An⸗ 
kaufe von Raſſethieren darauf Rückſicht zu nehmen, daß dieſelben in ähnliche 
Boden und klimatiſche Bedingungen kommen, wie ſie in ihrer Heimath vorherr— 
ſchen. Ob nun dieſe Einflüſſe wirklich fo bedeutend find, daß fie bei guter Füt— 
terung und Haltung auch die Leiſtung der Raſſe beeinträchtigen können, iſt durch 
praktiſche Verſuche hierzulande noch nicht beſtätigt worden. Im Gegentheil, 
wir ſehen, daß z. B. Jerſey's oder Holſtein-Frieſians in faſt allen Staaten von 
der atlantiſchen bis zur Pacificküſte zu finden find, im Staate New Pork ſowohl 
als in Californien, alſo unter den verſchiedenartigſten klimatiſchen Bedingungen 
und doch ihrer Leiſtungen wegen überall gleich gerühmt werden. Für den Prak— 
tiker iſt es die Hauptſache ſich ſolche Kühe zu halten, die ſich am 
beſten bezahlen, d. h. die bei höchſter Leiſtung das Futter am beſten ver— 
werthen. Gerade auf die beſtmöglichſte Futterverwerthung muß ein Praktiker 
das Hauptgewicht legen, denn es übt einen großen Einfluß auf den Reinertrag 
der Milchviehhaltung aus, ob eine Kuh die höchſte Leiſtung nur bei hohen Futter— 
koſten hervorbringt oder ob dies ſchon mit geringeren Futterkoſten erreicht werden 
kann. Wie in allen Fragen des Farmbetriebes entſcheidet auch hier die Rechnung, 
welcher Milchviehſchlag der rentabelſte für die Verhältniſſe einer beſtimmten 
Farm iſt. 
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: Bezüglich des wirthſchaftlichen Zweckes der Milchviehhaltung hat man ſich 
folgende Fragen vorzulegen: 

1. Soll die Milch direkt zum Conſum beſtimmt, d. h. in der Stadt oder 
an einen Milchhändler verkauft werden? In dieſem Falle wird man ſolche Kühe 
einſtellen, die ſehr viel Milch geben, wobei man den Fettgehalt derſelben nur info- . 
weit berückſichtigt, daß dem „Standard“ der für den betreffenden Staat oder die 
Stadt Geſetz iſt, entſprochen wird. In den meiſten Staaten iſt ein Mindeſt— 
Fettgehalt der Milch von 3 Procent feſtgeſetzt. 

Man hat aber zu berückſichtigen, ob man nicht für beſſere, alſo fettreichere 
Milch höhere Preiſe erhalten kann und dabei beſſer fährt, als wenn man nur 
Durchſchnittsmilch liefert. So erhalten z. B. in vielen Städten die Milchhändler 
die Milch von Jerſeykühen verkaufen, höhere Preiſe für dieſe fettreichere Milch. 
| Im Allgemeinen eignen ſich für den direkten Milchverkauf ſolche Kühe am 
beſten, die viel Milch geben; dabei iſt es gleichgiltig, ob die Kuh einer beſtimmten 
Raſſe angehört, oder nicht. Bei dieſer Art der Milchverwerthung werden näm— 
lich die Kühe ſehr häufig gewechſelt, da es ſich dabei in den wenigſten Fällen 
bezahlt ſich mit Aufzucht zu beſchäftigen. Sobald der Milchertrag einer Kuh 
unter eine beſtimmte Grenze ſinkt, wird ſie verkauft und eine friſche Kuh kommt 
an ihren Platz. 

2. Soll die Milch auf der Farm zu Butter oder Käſe verarbeitet oder an 
eine Butterfabrik oder Käſerei geliefert werden? In dieſen Fällen muß man 
darauf Gewicht legen, viel fettreiche Milch zu erzeugen. Es könnte hier der Ein— 
wand gemacht werden, daß ſich die Milch mancher Kühe beſſer zur Käſebereitung 
eignet als die von anderen. Auf Grund der an den Verſuchsſtationen ange— 
ſtellten Verſuche und den Erfahrungen in der Praxis hängt aber die Eignung 
der Milch zur Käſebereitung auch nur von dem Fettgehalte derſelben ab und 
kann umſo beſſerer Käſe erzeugt, alſo auch die Milch beſſer verwerthet werden, je 
hher der Fettgehalt derſelben iſt. Seit Einführung der Bezah— 
lung der Milch nach dem Fettgehalt — wie es jetzt wohl in den meiſten Butter— 
fabriken (Creameries) und Käſereien der Fallg, iſt es im Intereſſe jedes Farmers, 
gerade wenn er Mitglied einer Genoſſenſchaftsmolkerei iſt, gelegen, ſo viel Fett 
als möglich mit der Milch abzuliefern. 

Um fettreiche Milch zu erhalten, muß man nun Kühe haben, die die Eignung 
beſitzen, dieſelbe zu erzeugen. Es giebt Raſſen, z. B. die Jerſeys, die wegen ihrer 
fettreichen Milch bekannt ſind; die Kühe derſelben werden ihrer außerordentlichen 
Leiſtungen in dieſer Beziehung wegen Butterkühe genannt. Wenn es auch erwie— 
n iſt, daß die Milch der Jerſeys im Durchſchnitt einen höheren Fettgehalt hat als 
die von Kühen anderer Schläge, ſo eignen ſich die Jerſeys doch nicht für alle Ver— 
hältniſſe, außerdem bringen oft Kühe anderer Schläge durch ihre Milchmenge 
bei geringerem Fettgehalte geradeſo viel Fett als die Jerſeys bei hohem Fett— 
gehalt mit weniger Milch. Es wurde ſchon früher erwähnt, daß der Einfluß 
der Raſſe nicht der allein maßgebende für die Leiſtungen der Kühe iſt, ſondern 
daß auch Fütterung und Haltung dabei ſehr in Betracht kommen. In der Raſſe 
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ſpielt wieder die Leiſtung des einzelnen Individuums eine große Rolle; iſt die 
Anlage zu einer großen Leiſtungsfähigkeit vorhanden, ſo kann dieſelbe durch geeig— 
nete Fütterung bis zu einem gewiſſen Grade erhöht werden, über dieſe Grenze 
hinaus iſt aber die Fütterung ohne Einfluß. 

Bei der Auswahl und Haltung der Kühe für dieſen Zweck kann man wohl 
als Regel aufſtellen, daß Kühe, die unter 200 Pfund Butter im Jahre 
liefern, ſich nicht bezahlen. Immer hat man aber im Auge zu behal— 
ten, daß durch die erreichte Leiſtung das Futter am höchſten verwerthet wird. 

Verſuche, die an der Verſuchsſtation des Staates New York angeſtellt wur— 
den, ergaben, daß zur Erzeugung von 1 Pfund Butter bei verſchiedenen Milch— 
viehſchlägen folgende Mengen Milch nothwendig waren: Jerſeys: 17.50 Pfd., 
Guernſeys 18.40 Pfd., Ayrſhires 29.20 Pfd., Holſtein-Frieſians 40.10 Pfd. 

In 100 Pfd. Milch waren folgende Mengen Fett enthalten: Jerſeys 5.62 
Pfd., Guernſeys 5.07 Pfd., Holſtein-Frieſians 3.71 Pfd., Ayrſhires 3.50 Pfd. 
Kennzeichen einer guten Milchkuh. 

Beabſichtigt man Raſſethiere zu kaufen, ſo wird man im Herdbuch den 
Stammbaum und die Leiſtungen des betreffenden Thieres oder die feiner Voreltern 
nachſehen, weil man dadurch eine gewiſſe Garantie hat, daß die gerühmten Vor— 
züge des Thieres von ihm auch wirklich beſeſſen werden. Oft kommt der Milch- 
wirth aber in die Lage Kühe kaufen zu müſſen, die keinen Stammbaum haben, 
die in keinem Herdbuche eingetragen ſind und in dieſem Falle muß er ſich nun auf 
ſein Auge verlaſſen, auf die Apparate die ihm zur Prüfung der Leiſtung der Kühe 
zur Verfügung ſtehen. Die Milchleiſtung d. h. die Menge der Milch kann durch 
ein einfaches Probemelken, d. h. Abwiegen der Tagesmilch beſtimmt werden, zur 
Prüfung auf den Fettgehalt der Milch haben wir einen ſo einfachen Apparat, — 
Babcock Fettbeſtimmungsapparat, — daß wohl heute jeder Farmer leicht im 
Stande iſt, den Fettgehalt der Milch zu beſtimmen. Beim Ankaufe von theueren 
reinblütigen Kühen im Auslande ſeitens amerikaniſcher Züchter wird Berichten 
zufolge dieſer einfache Apparat bereits benützt, es ſpricht auch gar nichts dagegen 
ihn zu benützen, wenn man eine Kuh aus einem Stalle kauft, denn die Zeit zur 
Ausführung der Fettbeſtimmung überſteigt nicht 20 Minuten und dann braucht 
man außer heißem Waſſer keine weiteren Vorbereitungen. 

Muß man ſich beim Ankaufe einer Kuh auf ſein Auge verlaſſen, ſo iſt es gut, 
gewiſſe Anzeichen, die auf eine gute Milchleiſtung ſchließen laſſen zu wiſſen, 
hierher gehören: 

1. Die Kuh ſoll ein weibliches Aeußere haben, kein bullen- oder ochſen— 
mäßiges; der Kopf ſoll fein, das Auge klar und munter ſein. Sogenannte 
Bullenköpfe gehören nicht zu einem weiblichen Typus und laſſen, abgeſehen da— 
von, daß ſie unſchön, darauf ſchließen, daß bei der Auswahl der zur Aufzucht 
beſtimmten Thiere nicht mit gehöriger Sorgfalt vorgegangen wurde. 

2. Ein kräftiges, wohlausgebildetes Euter, das ſich vorne weit gegen den 
Bauch hin- und rückwärts weit hinaufzieht. Im Euter liegt wie wir wiſſen, 
das die Milch bildende Organ die Milchdrüſe; je beſſer entwickelt das Euter, deſto 
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eher iſt der Schluß berechtigt, daß auch die Milchdrüſe gut entwickelt iſt. Das 
Euter ſoll mit feinen Haaren bedeckt ſein, und beim Reiben einen feinen Staub, 
ſogenannte Kleie abſondern. Dasſelbe ſoll ferner mit reichverzweigten knotigen 
Adern durchzogen ſein. Man hat hier darauf zu achten, daß das Euter kein 
Fleiſcheuter iſt, welches ja auch groß und ſtark entwickelt iſt, das der Praktiker 
aber ſofort beim Anfühlen kennt. Die Zitzen ſollen ſchön entwickelt ſein und 
keine Warzen haben; bei beſonders guten Kühen findet man häufig ſogenannte 
Afterzitzen. Bei Bullen zeigen beſonders groß entwickelte Zitzen eine gute Ver⸗ 
erbung der Milchleiſtung an. 

3. Ein ſtarke Bauchvene, die ſogenannte Milchader. Dieſelbe führt das 
verbrauchte Blut aus dem Euter weg, und nach dem Satze: je mehr verbraucht 
wird, deſto mehr muß auch umgeſetzt werden, läßt eine ſtark entwickelte Ader auf 
einen reichlichen Stoffumſatz im Euter ſchließen. Hier wieder muß man berück- 
ſichtigen, daß auch das Fleiſcheuter ſtark entwickelte Adern hat. 

4. Eine große Milchgrube oder Milchſchüſſel. Dort wo die Milchader im . 
die Bruſthöhle eindringt entſteht je nach der Stärke der Milchader eine kleinere 
oder größere Vertiefung, die Milchgrube genannt wird. 

5. Feine glänzende Haare, feine Hörner und Klauen. Die Haare, Hörner 
und Klauen werden von Hautdrüſen ernährt, je vollkommener dieſe entwickelt 
ſind, deſto beſſer können ſie für deren Ernährung ſorgen. Da die Bauart der 
Hautdrüſen ähnlich der der Milchdrüſe iſt, ſo iſt der Schluß berechtigt: ſind die 
Hautdrüſen gut entwickelt, ſo iſt es auch die Milchdrüſe. 

6. Eine feine elaſtiſche Haut; dieſelbe iſt ebenfalls durch gut entwickelte 
Hautdrüſen bedingt. Praktiſch prüft man dieſelbe, indem man die Haut an den 
Seiten abhebt und befühlt; einige Uebung ſetzt jeden leicht in Stand den feinſten 
Unterſchied herauszufinden. 

7. Ein feiner Knochenbau; derſelbe läßt nicht nur auf eine zweckmäßige 
Ernährung von Jugend an und auf eine kräftige Conſtitution, ſondern auch auf 
Frühreife ſchließen. 

8. Eine tiefe und breite Bruſt; dieſelbe läßt auf eine gute Entwicklung der 
Lunge und daher auf einen regen Stoffwechſel ſchließen. Bei manchen ausge— 
zeichneten Melkern findet man eine Einſenkung hinter den Schultern. 

9. Ein breiter Zwiſchenrippenraum zwiſchen den zwei letzten echten Rip— 
pen; beſonders die Schweizer legen dieſer Eigenſchaft große Bedeutung bei und 
verlangen, daß ſie mindeſtens zwei Finger in dieſen Raum legen können. 
Begründet wird dieſe Eigenſchaft dadurch, daß ein breiter Zwiſchenrippenraum 
auf eine weite Bruſthöhle und dadurch bedingte vollkommene Lungen ſchließen 
läßt. 

10. Weit auseinanderſtehende Dornfortſätze zwiſchen Bruſt- und Lenden⸗ 
wirbeln. Begründet wie unter 9. 

11. Eine weite Entfernung des am Rücken liegenden Haarwirbels von der 
Stirnbeinkante; jeder Viehzüchter hat dieſen Haarwirbel ſicher ſchon bemerkt, 
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die Gelehrten ſind ſich aber nicht einig, warum dieſe Erſcheinung das Kennzeichen 
einer guten Milchkuh ſein ſoll. 

12. Ein tonnenförmiger Leib der aber keinen ſogenannten Heubauch haben 
darf; derſelbe läßt den Schluß zu, daß die in ihm liegenden Verdauungsorgane 
gut entwickelt ſind, daher das Futter gut ausnützen. 

13. Ein breiter Milchſpiegel; derſelbe 
iſt wie bekannt, am Damm zu finden, 
und iſt begrenzt durch die von unten nach 
aufwärts und von oben nach abwärts 
verlaufenden feinen Haare. Der Fran— 
zoſe Guenon, ein praktiſcher Landwirth, 
beſchäftigte ſich eingehend mit dem Stu— 
dium dieſer Eigenthümlichkeit, ſtellte die 
verſchiedenen Formen des Milchſpiegels 
zuſammen, und ſprach die Anſicht aus, 
daß ein lyraförmiger Milchſpiegel am 
meiſten vorzuziehen ſei. 

14. Zahlreiche nebeneinander liegende 
Hautfalten am Damm. 

15. Dünner Schwanz mit ſchöner 
Schwanzquaſte. 

In neuerer Zeit hat ein alter prakti- 
ſcher Landwirth der durch 20 Jahre 
neben Rindviehzucht auch Schafzucht 
betrieben hat, ein ſpecielles Studium der 
Haarbildung an den einzelnen Körper— 
theilen der Thiere und ihrem Zuſammen— 5 
hange mit den Leiſtungen derſelben ſpeciell bei Kühen gemacht, und den prak— 
tiſchen Werth ſeiner Erfahrungen auf Ausſtellungen dadurch bewieſen, daß die 
nach ſeinem Befühlen der Haare als ſehr gute Melkthiere bezeichneten Individuen 
es auch nach Ausſagen der betreffenden Züchter waren; natürlich erfordert ſolche 
Geſchicklichkeit jahrelanges Ueben. 
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Milchſpiegel. 


Die Milch. 
Das Kuheuter. 


Die beiden Milchdrüſen, welche zuſammen das Euter bilden, liegen zwiſchen 
den Hinterſchenkeln der Kuh zu beiden Seiten der Mittellinie des Bauches; bei 
guten Milchkühen erſtrecken ſich dieſelben manchmal bis zum Nabel. Die Milch— 
drüſen ſind in der Mittellinie durch die gelbe Bauchhaut verbunden. Die äußere 
Oberfläche der Milchdrüſen iſt von einer Hülle, der Euterbinde, umgeben, die von 
der äußeren Haut bedeckt iſt. Das Euter beſteht auf jeder Seite aus zwei Abthei— 
lungen der Milchdrüſen, einer vorderen und einer hinteren; dieſelben ſind durch 


Kuheuter. Milchdrüſe— 


eine Furche getrennt. Jede Abtheilung der Milchdrüſe beſitzt einen Ausführungs- 
gang eine Zitze (Strich); es hat alſo das Euter vier Zitzen. Meiſtens findet man 
noch zwei Afterzitzen, die aber keine Milch geben. Die Länge der Zitzen iſt verjchte= 
den, von 3—5 Zoll; die beiden vorderen Zitzen find gewöhnlich etwas länger als 
die hinteren. In jeder Zitze iſt ein Hohlraum der ſogenannte Zitzenkanal, der der 
Ausführungsgang der Milchcyſterne iſt. Der Ausführungsgang jeder Zitze iſt mit 
einem glatten Schließmuskel umgeben, der verhindert, daß die gebildete Milch 
ausfließen kann. 

Die Milch drüſe beſteht aus einer großen Anzahl von Drüſenbläschen, 
die zu Läppchen und dieſe wieder zu Lappen vereinigt ſind, von denen Kanälchen 
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ausgehen, die ſich zu den Milchgängen vereinigen, die in der Milchcyſterne oder 
Milchbehälter, münden. Das ganze Gebilde hat ein traubenförmiges Ausſehen. 
In den feinen Bläschen ſoll nun das Fett gebildet werden, das im Verein mit 
der ſich abſondernden Flüſſigkeit die Milch bildet. Die Milchbehälter ſind 
bei neumelkenden Kühen ungefähr 4 Zoll lang und 2—3 Zoll im Querdurch— 
meſſer. Die Größe der Hohlräume im Euter läßt darauf ſchließen, daß es unge— 
fähr 3 Quart Milch faſſen kann. 
Bildung der Milch. 

Die Milch iſt eine aus dem Euter der Kühe ſich abſondernde, aus Waſſer, 
Fett, Käſeſtoff, Eiweiß, Milchzucker und mineraliſchen Salzen beſtehende Flüſ— 
ſigkeit. Die Zuſammenſetzung der Milch iſt im großen Durchſchnitt folgende: 
Waſſer 87 Procent, feſte Beſtandtheile 13 Procent. Dieſe feſten Beſtandtheile 
ſind zuſammengeſetzt aus: Fett 3.6, Kaſein (Käſeſtoff) 3.3 Procent; Eiweiß 
(Albumen) 0.7 Procent; Milchzucker 4.7 Procent; Aſche 0.7 Procent. 

Bei der Milch einzelner Kühe werden ſich bedeutende Abweichungen von 
dieſen Zahlen ergeben und iſt es insbeſonders der Fettgehalt der ſehr beträcht— 
lich ſchwankt; wir haben Beiſpiele von nur 2.8 Procent und ſolche von 6—7 Pro— 
cent Fettgehalt. 

Wenn man auch nach vielfachen Erfahrungen annehmen muß, daß ſowohl 
Menge als auch Zuſammenſetzung der Milch hauptſächlich von der einzelnen Kuh, 
dem einzelnen Individuum abhängen, ſo iſt es doch erwieſen, daß verſchiedene 
andere Einflüſſe wie Raſſe, Fütterung und Haltung, die Laktationsperiode d. h. 
die Zeit vom letzten Kalben an gerechnet, der Geſundheitszuſtand, das Alter, 
ſowie äußere Umſtände dabei mitwirken. 

Das Kaſein und Eiweiß in der Milch ſind die ſtickſtoffhaltenden Subſtan— 
zen und dieſe ſind für die Käſe-Erzeugung von großer Wichtigkeit. Die Aſche, 
der Milchzucker und das Eiweiß (Albumen) ſind in der Milch in Löſung; von 
Kaſein iſt nur ein Theil gelöſt der andere größere Theil befindet ſich im Zuſtande 
der feinſten Quellung. Das Fett iſt in der Milch ſuſpendirt d. h. es iſt fein ver— 
theilt mit dem freien Auge nicht ſichtbar in der Milchflüſſigkeit enthalten. 

Friſch gemolkene Milch iſt ſehr leichtflüſſig; hat ſie aber eine zeitlang geſtan— 
den, ſo wird ſie etwas zähflüſſig, und zwar wird das der Bildung von Fibrin 
(Faſerſtoff) zugeſchrieben. 

Das Milchfett beſteht aus einer Miſchung verſchiedener Fette wie: 
Palmitin, Olein, Stearin, Butyrin, Capronin, Caprylin und Butin. Es kommt 
in der Milch in Form von, nur unter dem Mikroſkope wahrnehmbaren Fett— 
Kügelchen vor, die in ihrer Größe variiren und wovon die Kleinſten in größter 
Anzahl vorhanden find. Bei gewöhnlicher Temperatur findet ſich das Fett in der 
Milch in flüſſigem Zuſtande und erſt beim Buttern geht es in den feſten Zuſtand 
über. Der Grunde, weshalb ſich die Fettkügelchen erſt nach Anwendung von 
nicht unbedeutender Kraft vereinigen, liegt nicht wie früher angenommen wurde 
in einer feſten Hülle, die jedes einzelne Fettkügelchen umgiebt, ſondern in einer 
gewiſſen Spannung, die zwiſchen der Oberfläche der Fettkügelchen und der albu— 
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minoſen Milchflüffigkeit beſteht. Die weiße Farbe der Milch wird gewöhnlich 
dem emulſirten Fett zugeſchrieben; es ſcheint aber daß auch das Calciumphosphat 
in der Milch einen Antheil daran hat. 

Der Käſeſtoff, das Kaſein, befindet ſich in der Milch in äußerſt fein 
vertheilter Quellung, nur ein kleiner Theil davon ſcheint in Löſung zu ſein. 
Filtrirt man Milch durch poröſe Porzellanplatten, ſo geht klare Milchflüſſigkeit 
(Milchſerum) durch und Kaſein und Fett bleiben zurück. Zum Gerinnen, Aus- 
ſcheiden, kann man den Käſeſtoff ſowohl durch das Lab, als auch durch verſchie— 
dene Säuren wie: Eſſigſäure, Salzſäure u. ſ. w., bringen. Durch Kochen allein 
fällt der Käſeſtoff nicht aus. 

Das Albumen (Eiweißſtoff) iſt in vollſtändiger Löſung in der Milch vor— 
handen, und ſcheint mit dem Albumen des Blutes übereinzuſtimmen. Die 
Gegenwart desſelben dürfte zur früher erwähnten Veränderung der Milch — 
zähe werden — beim Stehen beitragen. 

Der Milchzucker iſtt i der 
Milch gelöſt enthalten; er wird durch 
Eindampfen der Molke, dem Rückſtande 
bei der Käſefabrikation —und nachheri— 
ges Krhyſtalliſiren, erhalten. 


Die Aſchenbeſtandtheile 
find zuſammengeſetzt aus den Oxyden 
von Calcium, Natrium, Kalium, Mag— 
neſium, Eiſen, ferner Phosphorſäure, 
Schwefelſäure, Kieſelſäure, Jod und 
mehreren Verbindungen von Calcium. 

Milchgaſe, als ſolche finden ſich 

Milchtropfen unter dem Mikroſkop. Stickſtoff, Sauerſtoff und Kohlenſäure 
vor. Beſondere Gaſe, welche einen ſchädlichen, die Milch verderbenden Einfluß 
ausüben und die man durch das Lüften entfernen will, enthält die Milch —wie 
irrthümlicherweiſe oft angenommen wird — nicht. Es kommen in der Milch 
noch andere Stoffe in verſchwindend kleineren Mengen vor, aber dieſelben haben 
praktiſch viel zu wenig Bedeutung, wir können ſie daher füglich übergehen. 

Ueber die Entſtehung der Milch ſelbſt ſind verſchiedene Anſichten 
verbreitet. Die älteſte Anſchauung iſt die, daß die Milch im Euter, in den 
Milchdrüſen, aus dem Blute direkt filtrirt wird, daß alſo die Milchdrüſe nur 
eine Art Filter ſei. Würde dies der Fall ſein, ſo müßten ſelbſtverſtändlich die 
in der Milch ſich vorfindenden Beſtandtheile auch im Blute ſich fertig vorfinden; 
nachdem dies nicht der Fall iſt, muß man annehmen, daß die Milch erſt in den 
Milchdrüſen gebildet wird. 

Wie ſie dort entſteht, darüber find wir noch nicht im Klaren, ſehr wahrſchein— 
lich iſt aber, daß das Fett in den kleinſten Drüſenbläschen abgeſondert wird und 
daß die Milch durch Umbildung der ſehr eiweißreichen Drüſenſubſtanz entſteht. 
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Aus allen Unterſuchungen geht hervor, daß bei der Milchbildung die Art der 
Arbeit derMilchdrüſen in Betracht kommt und daß dieſe mehr dabei zu thun 

hat, als das Blut. Die Milchdrüſe, das Euter, wie ſie im gewöhnlichen Leben 
genannt wird, iſt alſo nicht ausſchließlich als ein Sammelbaſin für die Milch 
zu betrachten, ſondern als die Erzeugungsſtätte derſelben. Der Umſtand, daß 
das Euter nur eine beſchränkte Menge — ungefähr 3 Quart — Milch faſſen kann 
— man aber oft die doppelte, dreifache Menge oder noch mehr bei einer Melkung 
erhält, läßt den Schluß zu, daß die Milch nicht nur während des Zeitraumes der 
zwiſchen den Melkzeiten verſtreicht, ſondern auch während des Melkens gebildet 
wird, und deshalb muß jeder Milchwirth für richtiges, insbeſonders reines d. h. 
vollſtändiges Ausmelken Sorge tragen; geſchieht das nicht und leider kommt dies 
gar häufig vor, ſo hat der Kuhbeſitzer den Schaden zu tragen. 

Gewöhnliche gute Milch erſcheint dem unbewaffneten Auge als eine homo— 
gene weiße Flüſſigkeit: bringt man aber einen Tropfen davon unter das Mikro— 
ſkop, ſo ſieht dieſe Flüſſigkeit ganz anders aus. Man ſieht dann, daß in einer 
wäſſerigen Flüſſigkeit eine Anzahl kleinerer und größerer Kügelchen, Fettkugeln, 
herumſchwimmen. Die vorſtehende Figur ſtellt einen mehrfach vergrößerten 
Tropfen Milch dar, wie er uns unter dem Mikroſkop erſcheint. Wie erſichtlich, iſt 
die Größe der Fettkügelchen ſehr verſchieden, Meſſungen an der Verſuchſtation des 
Staates Utah haben gezeigt, daß die Größe derſelben von 1 vier Tauſendſtel bis 
1 neun Tauſendſtel eines Zolles ſchwankt, daß es alſo von 4000 —9000 ſolcher 
Kügelchen in einer Reihe gelegt, nimmt, um 1 Zoll auszumachen. 


Eſtüflüſſe auf den Milcher trag. 


Die Milchergiebigkeit bei Kühen ſelbſt derſelben Raſſe iſt, wenn auch Fütte— 
rung und Haltung ganz dieſelben ſind, nicht gleich groß, ſondern ſchwankt manch— 
mal ſehr bedeutend. Durch vielfache Verſuche iſt feſtgeſtellt worden, daß die 
Milchergiebigkeit eine dem einzelnen Individuum inne⸗ 
wohnende Eigenſchaft iſt, die wohl durch den Einfluß des Menſchen hoch ausge— 
bildet werden kann, die aber doch durch den thieriſchen Organismus ſelbſt be— 
ſchränkt iſt. Wir wiſſen, daß es Milchviehraſſen giebt, deren Milch einen ſehr 
hohen Fettgehalt hat (Jerſeys) und auch ſolche die wohl viel aber wenig fettreiche 
Milch geben (Holſteins). Es iſt wohl in einzelnen Fällen geglückt Kühe zu züch— 
ten, die der herrſchenden Anſicht, daß hoher Fettgehalt eineRaſſeneigenthümlichkeit 
iſt, widerſprechen —ich verweiſe nur auf den Fall, daß eine Holſteiner-Kuh einer 
Jerſey-⸗Kuh den Rang die beſte Butterkuh zu fein, ſtreitig machte —aber wir kön— 
nen heute noch nicht mit Beſtimmtheit behaupten, daß es möglich iſt, durch richtige 
Zuchtwahl einen Schlag in einer Raſſe die ſonſt nicht wegen ihres hohen Fett— 
gehaltes in der Milch bekannt iſt heranzuziehen, der den Kühen der ſogenannten 

Butterraſſe in nichts nachſteht. Die einzelnen bisher erzielten Reſultate dürften 
doch nur Ausnahmen ſein. Nach den bisherigen Erfahrungen ſind wir berechtigt 
zu ſagen, daß die Raſſe in gewiſſer Beziehung zur Größe der Milchabſonderung 
ſteht. Folgende Einflüſſe machen ſich bei der Milchabſonderung geltend: 
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1. Die Lactationsperio de, d. h. die Zeit vom Kalben bis zum 
Trockenſtehen der Kuh. Die Zeit des Trockenſtehens iſt nun ſehr verſchieden und 
hängt ſowohl von der Haltung als auch vom Organismus der Kuh ſelbſt ab. 
Im großen Ganzen kann man ſagen, daß die Kühe von 6-8 Wochen trocken 
ſtehen, manchmal ſtehen ſie länger trocken, manchmal geben ſie bis zum Tage des 
Kalbens Milch. Nach dem Kalben iſt die Milchabſonderung eine ſehr bedeu— 
tende; ſie ſteigt in den erſten Wochen bis ſie eine gewiſſe Höhe erreicht hat und 
nimmt dann wieder ab; die Abnahme iſt aber keine gleichmäßige, ſondern erfolgt 

in gewiſſen Perioden. 

Die erſte Periode iſt die kürzeſte. Es liegt in der Hand des Viehzüchters, 
durch zweckmäßige Haltung und Fütterung ſich dieſe Eigenthümlichkeit zu Nutze 
zu machen; ſo hat die Erfahrung ergeben, daß es ſich empfiehlt, die Kühe 
in der Zeit vom December bis Februar zum Kalben zu bringen. Die Kühe geben 
dann gerade zu einer Zeit, in der Milchmangel herrſcht, in der auch das Futter 
nicht beſonders günſtig auf die Milchabſonderung wirkt, viel Milch und fangen 
ſie gegen das Ende der erſten Lactationsperiode an im Milchertrage nachzulaſſen, 
ſo iſt die Zeit eingetreten, wo man die Kühe wieder auf die friſche Weide laſſen 
oder ihnen Grünfutter geben kann und da dieſes, wie bekannt, einen günſtigen 
Einfluß auf die Milchabſonderung ausübt, ſo beſſert ſich wieder der Milchertrag; 
die Kühe kommen in die „zweite Milch“ wie man ſagt. 

Gegen das Ende der Lactationsperiode wird die Milch concentrirter, d. h. 
der Trockenſubſtanzgehalt derſelben nimmt zu und auch der Fettgehalt nimmt im 
Verhältniſſe zur Geſammttrockenſubſtanz zu. Dies iſt erſt durch neuere Ver— 
ſuche beſtimmt worden. Wie bekannt, läßt ſich auch die Milch von Kühen, 
die in der letzten Lactationsperiode ſtehen, ſchwerer verbuttern als friſche 
Milch; auch hat ſolche Milch nicht das Aroma der friſchen und es wurde 
daher auch ſchon die Frage aufgeworfen, ob es bei Milchlieferungen an Molkereien 
gerecht ſei, für friſche und alte Milch dieſelben Preiſe zu zahlen? Es muß den 
Verſuchsſtationen überlaſſen bleiben den Einfluß der Lactationsperiode auf die 
Milchabſonderung und die Veränderungen in der Zuſammenſetzung der Milch zu 
ſtudiren und dann wenn wir ſichere Reſultate haben, wird es ſich erſt zeigen, ob 
und was wir für die Praxis davon ableiten können. 

2. Das Rindern der Kühez; der Einfluß desſelben auf die Milch— 
abſonderung zeigt ſich ſowohl durch plötzliches Zurückgehen der Milch als auch der 
Veränderungen in der Zuſammenſetzung und Beſchaffenheit derſelben; z. B. 
gerinnt die Milch rindernder Kühe beim Kochen. Dieſe Veränderungen hören 
aber, ſobald der erregte Zuſtand nachläßt, auch auf; nach 2—3 Tagen tritt wies 
der normale Milchabſonderung ein. Da das Rindern einen ungünſtigen Ein— 
fluß auf die Milchabſonderung hat, ſo dachte man, daß durch Kaſtriren von 
Kühen, die man nur wegen ihrer Milch hält, dieſer Uebelſtand behoben werden 
könnte; es wurden mit caſtrirten Kühen vielfache Verſuche angeſtellt, die Reſul⸗ 
tate waren aber keine ſolchen, daß man die Ausführung der Operation als wirth— 
ſchaftlich gerechtfertigt der Praxis empfehlen kann. Hat man Kühe die an 
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Bullenſucht leiden, ſo dürfte es ſich unter Umſtänden vielleicht empfehlen, dieſelben 
zu caſtriren, aber auch nur dann, wenn die gute Milchabſonderung die Ausfüh- 
rung der Operation rechtfertigt, oder wenn man die Kühe mäſten will. 

3. Alter. Mit dem Aelterwerden der Kühe ſteigert ſich bis zu einer 
beſtimmten Grenze die Milchergiebigkeit und nimmt dann wieder allmälig ab. 
Im Allgemeinen wird angenommen, daß die Milchergiebigkeit bis zum 8. Jahre 
ſteigt. Selbſtverſtändlich hat die Haltung und Fütterung und der Geſundheits— 

zuſtand der Kühe einen großen Einfluß darauf, wie lange es ſich lohnt ſie zu 
halten und es ſind mir genug Fälle aus der Praxis bekannt, wo 12 Jahre alte 
Kühe in Bezug auf Milchergiebigkeit jüngere Kühe weit in den Schatten ſtellten. 

4. Aeußere Einflüſſe. Werden Kühe ſchneller anſtrengender Be— 
wegung ausgeſetzt, ſo ſinkt der Milchertrag und deshalb iſt die Unſitte, Kühe von 
einem entfernteren Weideplatz zum Melkplatz im Trab zu treiben, als nachtheilig 
zu verwerfen. Dort wo Milchkühe zum Zuge verwendet werden, darf man die— 
ſelben nicht überanſtrengen, da man ſonſt auf einen Milchertrag verzichten muß. 

Hält man die Kühe den Winter über im Stalle, und läßt ſie im Frühjahr 
auf die Weide ohne beſondere Vorſichtsmaßregeln zu treffen, ſo wird man finden, 
daß der Milchertrag am erſten Tage an dem ſich die Kühe in luſtigen Sprüngen 
auf der Weide tummeln, ſehr zurückgeht, es iſt alſo gerathen, beim erſten Austrieb 
vorſichtig zu ſein, um die Kühe allmälig an die Freiheit zu gewöhnen. Sind die 
Kühe auf der Weide zu großer Hitze oder Kälte oder Regen ausgeſetzt, ſo zeigt ſich 
das im Milchertrag und ein vorſichtiger Viehbeſitzer wird das berückſichtigen und 
immer dafür ſorgen, daß ſeine Kühe keinen ungünſtigen Einflüſſen ausgeſetzt 
ſind. Ruhige Bewegung im Freien an ſchönen Tagen iſt aber den Kühen ſehr 
vortheilhaft und fördert die Milchabſonderung. 

5. Das Melken. Hiebei kommt nicht nur die Art des Melkens, ſon— 
dern auch der Umſtand in Betracht, daß das Melken immer zu einer beſtimmten 
Zeit vorgenommen wird. Es iſt auch bekannt, daß geſchickte Melker beſonders 
Schweizer, vor dem Melken das Euter walken und behaupten, daß dadurch die 
Milchabſonderung vermehrt wird. (Eine Miſchung der Milch findet dadurch 
nicht ſtatt; ich führe das deshalb an, weil Manche behaupten, es könne im Euter 
ein Aufrahmen ſtattfinden, und durch das Walken wird die Milch wieder ge— 
miſcht.) Die Einhaltung beſtimmter Melkzeiten iſt deshalb von großer Wichtig— 
keit, weil die Milchbildung, wie wir annehmen müſſen, allmälig ſtattfindet, was 
ſich ja ſchon aus dem nach und nach vor ſich gehenden Anſchwellen des Euters zu 
erkennen giebt und weil ſobald das Euter ſtrotzend voll iſt und der Milch kein 
Abfluß verſchafft wird, die Kuh entweder die Milch ausrinnen läßt, oder Stö— 
rungen in der Milchdrüſe verurſacht werden, die ſchwere Euterkrankheiten, Euter— 
entzündungen, hervorrufen können. 

Wie oft man melken ſoll, das iſt wohl hauptſächlich durch die gegebenen 
wirthſchaftlichen Verhältniſſe beſtimmt. Richtig iſt, daß man durch öfteres Mel- 
ken mehr Milch und daher mehr Fett erhält; im Allgemeinen nimmt man an, daß 
man bei dreimalgem Melken um 14 Procent mehr Milch und um 13 Procent mehr 
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Fett erhält als bei nur zweimaligem. Ob aber die Mehrkoſten an Arbeit durch 
den Mehrertrag gedeckt werden, das iſt eine Frage die ſich Jeder ſelbſt ausrechnen 
muß. Ich habe hierzulande niemals geſehen, daß man dreimal melkt, es wird 
faſt überall nur zweimal im Tage gemolken, wie ja auch nur zweimal gefüttert 
wird; trotzdem mag es ſein, daß es ſich bei einem in der Nähe der Stadt wohnen— 
den Farmer auszahlen mag, dreimal zu melken. 


Werden die Melkzeiten ſo gewählt, daß der Zeitraum von einer zur anderen 
möglichſt gleich iſt, alſo bei zweimaligem Melken 12 Stunden, und haben in der 
Zwiſchenzeit keine auffallenden Störungen ſtattgefunden, ſo kann man annehmen, 
daß ſowohl Menge als Zuſammenſetzung der Milch dieſelbe iſt; ſind aber die 
Zwiſchenräume ungleich, ſo wird man nach der längeren Zeit mehr, aber weniger 
fettreiche, nach der kürzeren weniger aber fettreichere Milch erhalten. Daraus 
erklärt es ſich auch, daß die Morgenmilch gewöhnlich fettreicher iſt als die Abend— 
milch. 


6. Fütterung. Daß die Zuſammenſetzung und Menge des Futters 
einen gewiſſen Einfluß auf die Milchabſonderung haben muß, iſt wohl einleuch— 
tend, man braucht ja nur den Unterſchied im Milchertrage von einer und derſel— 
ben Kuh zu beachten, wenn dieſelbe auf ſchmale Koſt im Winter geſetzt iſt und im 
Frühjahr auf eine ſaftige Weide kommt; nur müſſen wir ſtets vor Augen halten, 
daß die Milchergiebigkeit eine individuelle Eigenſchaft iſt, und daß wir das ein— 
zelne Individuum, die einzelne Kuh, nur innerhalb einer gewiſſen Grenze beein— 
fluſſen können. Daß es hauptſächlich auf die Eigenſchaft der Kuh ankommt, 
erſehen wir ja daraus, daß man 2 Kühen derſelben Raſſe dasſelbe Futter geben 
kann und die eine doch mehr und beſſere Milch giebt, als die andere. Alles aber 
auf die Eigenſchaft der Kuh geben, und ſich auf den Standpunkt ſtellen, wenn 
die Kuh die Eigenſchaft der Milchergiebigkeit nicht hat, ſo nützt das beſte Futter 
nichts, iſt noch falſcher, aber leider ſehr gebräuchlich. 


Nachdem wir annehmen können, daß die Milch aus dem Zerfall von Zellen 
entſteht und zum Aufbau dieſer Zellen hauptſächlich Proteinſtoffe (Eiweißſtoffe) 
nothwendig ſind, ſo iſt es klar, daß wir um die Kuh in den Stand zu ſetzen, die 
verlorene Zellſubſtanz wieder zu erſetzen, ihr Eiweißſtoffe im Futter geben 
müſſen. Es haben vielfache Verſuche bewieſen, daß ſowohl die Milchmenge 
als auch der Gehalt der Milch mit der Zufuhr von Eiweißſtoffen im Futter ſteigt, 
(freilich nicht in dem Verhältniſſe als dieſe Futterſtoffe zugeführt werden), aber 
das auch nur bis zu einer gewiſſen Grenze, die durch die Leiſtung des Organismus 
beſtimmt iſt. Daß gewiſſe Futterſtoffe einen beſtimmten Einfluß auf die Milch⸗ 
abſonderung haben, iſt erwieſen; ſo weiß jeder Praktiker, daß ſehr waſſerreiches 
Futter viel aber dünne Milch liefert, daß die Milch von Kühen, die nur Trocken⸗ 
futter erhalten, beſſer iſt, als die ſolcher die hauptſächlich Wurzelfrüchte und 
Enſilage erhalten. Auch die vermehrte Waſſeraufnahme übt einen Einfluß auf 
die Milchabſonderung aus und ſo kann es vorkommen, daß die Milch ſchon in der 
Kuh verwäſſert wird, wenn man ihr nämlich z. B. viel Salz giebt, um ſie zum 


— 109 — 


Saufen anzuregen. Anderem Futter z. B. Wickenſchrot wird hingegen wieder 
zugeſchrieben, daß es die Milchabſonderung herabmindert. 

Malzkeime, Kleie, Biertrebern und Oelkuchen oder Oelkuchenmehl haben 
eine günſtige Wirkung auf den Milchertrag; freilich darf man dabei nicht zu 
viel von den genannten Stoffen füttern, weil man ſonſt nicht nur theuer füttert, 
ſondern auch den Organismus ungünſtig beeinflußt. Wenn man irgend 
ein neues Futtermittel probirt, ſo muß man dem thieriſchen Organismus 
Zeit laſſen, ſich an dasſelbe zu gewöhnen; der Einfluß wird ſich alſo nicht ſofort 
zeigen, ſondern erſt nach einigen Tagen. 

Beſonders zu beachten iſt der Uebergang von einer Fütterung zur anderen, 
derſelbe muß immer allmählig ſtattfinden, da ſonſt der Milchertrag erheblich 
zurückgeht oder ſonſtwie Störungen im Organismus der Thiere auftreten. Auch 
iſt es auf jeden Fall zu vermeiden, verdorbenes, ſchimmeliges Futter zu geben, 
oder zu große Mengen von Enſilage oder Rüben zu füttern. Gerade ſo wie es 
ſich rächt, wenn man den Kühen nicht genügend Futter giebt, ſo rächt es ſich auch 
wenn man übermäßig füttert; nun ich glaube, daß das letztere ohnehin äußerſt 
ſelten, faſt gar nicht vorkommt. 

Die Frage, ob es möglich iſt, den Fettgehalt der Milch durch Beifütterung 
zu beeinfluſſen, iſt noch nicht entſchieden, manche Praktiker, ſowie Profeſſoren 
ſagen ja, manche nein; bis zu einer gewiſſen Grenze die durch die Arbeit in der 

Milchdrüſe bedingt iſt, dürfte es wohl möglich ſein, durch richtige Zuſammen— 
ſetzung des Futters einen gewiſſen Einfluß auf den Fettgehalt der Milch auszu— 
üben. ö 

Das Melken. 


Von der Art und Weiſe des Melkens wird die Größe des Milchertrages 
beeinflußt; ſowie durch richtiges Melken die Milchabſonderung vermehrt werden 
kann, ſo kann durch unrichtiges Melken, namentlich nicht vollſtändiges Ausmelken 
die Milchabſonderung herabgedrückt werden. Um die im milchwirthſchaftlichen 
Betriebe ſo nothwendige Bedingung der Reinlichkeit zu erfüllen, muß vor dem 
Melken das Euter der Kuh gereinigt werden; das geſchieht am beſten mit einem 
Wolltuch und lauwarmem Waſſer, ſofort nach dem Waſchen muß aber das Euter 
gut abgetrocknet werden. Auch die Hände des Melkenden müſſen rein ſein. 

Zum Melken ſetzt man ſich an die rechte Seite der Kuh, nimmt den Eimer 
zwiſchen die Beine und beginnt dann das Euter ſo wie die Zitzen ſanft zu ſtrei— 
chen; dadurch wird der Abfluß der Milch angeregt und werden die Schließmus— 
keln, die das Abfließen der Milch verhindern, erſchlafft. 

Die Hände des Melkenden ſollen nicht mit der Milch in Berührung kommen, 
weil das nicht nur unappetitlich iſt, ſondern dadurch auch die Milch verunreinigt 

ird. Das ſogenannte „Naßmelken“, wie es häufig geſchieht, weil man, wie 
behauptet wird, leichter melkt, iſt zu verwerfen, denn die Milch wird dadurch ver— 
unreinigt und es können leicht aufgeſprungene, wunde Striche entſtehen. 

Das Melken fol kreuz weiſe geſchehen, d. h. in der Weiſe, daß man 
immer einen vorderen und einen hinteren Strich verſchiedener Euterſeiten gleich— 
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zeitig meltt. Auf dieſe Art wird das Euter gleichmäßig bewegt (gewalkt) und 
eine vermehrte Milchabſonderung erzeugt. Da ſich wie bekannt, die Hauptmaſſe 
der Milch erſt während des Melkens bildet, indem nicht ganz 1 Gallone zur Zeit 
im Euter Platz hat, ſo iſt ein richtiges Melken von großem Einfluß. 


Das Euter muß rein ausgemolken werden; einmal deswegen, weil 
die letzte Milch die fettreichſte iſt und dann weil die im Euter zurückbleibenden 
Milchreſte Entzündungen zur Folge haben können, ja dadurch ſogar die Milch— 
drüſe vorzeitig zum Verſiegen gebracht werden kann. 


Das Melken ſoll ſchnellgeſchehen, weil dadurch, einerſeits die Milch- 
abſonderung befördert, anderentheils die Kühe weniger beunruhigt werden. Das 
Melken ſoll mit der ganzen Hand geſchehen, durch Oeffnen und Schließen derjel- 

ben wird die Schließmuskel des Euters geöffnet und geſchloſſen und 
ſo die Milch ſchnell und ſchmerzlos gewonnen. Das ſogenannte 
Strippen, bei welchem die Zitzen nur zwiſchen Daumen und Zeige— 
finger genommen werden, verurſacht den Kühen nur unnöthigen 
Schmerz und verlangſamt das Melken. Verſuche haben ergeben, 
daß verſchiedene Melker verſchiedene Melkungsreſultate erzielten, 
die manchmal bis zu 5 Pfd. mehr pro Tag ergaben. Aber nicht nur 
die Milchmenge, auch der Fettgehalt der Milch kann durch ſchnelleres 
und beſſeres Ausmelken erhöht werden; ſo berechnete ſich bei einem 
mit 9 Kühen angeſtellten Verſuche in 22 Tagen die Mehrheit an 
Fett in der Milch auf 11.73 Procent. 
Die einmal feſtgeſetzten Melkzeiten müſſen 
genau eingehalten werden. Die Kühe werden, wenn 
ſie nicht zur beſtimmten Zeit gemolken werden, unruhig, manche 
laſſen ſogar die Milch auslaufen, Verluſte ſind alſo die Folge. 

Die Kühe, namentlich junge, müſſen ſanft behandelt 
werden; durch rohe Behandlung fürchten ſich die Kühe vor dem Mel— 
ken und geben oft die Milch ſchwer her. 

Während des Melkens muß Ruhe im Stalle herrſchen, denn 
jede Beunruhigung der Kühe hat Milchverluſte zur Folge. Selbſt 

das Reden während des Melkens ſoll unterlaſſen werden, denn dadurch wird die 
Aufmerkſamkeit des Melkers von ſeiner Arbeit abgelenkt, und das Melken ge— 
ſchieht langſamer, was bekanntlich ungünſtig wirkt. 


Hierzulande wird faſt durchwegs nur 2 Mal im Tage gemolken, nur ſehr 
milchreiche Kühe melkt man auch 3 Mal; auch empfiehlt es ſich junge Kühe 3 Mal 
zu melken, da durch das häufigere Melken die Milchdrüſe angeregt wird. Obwohl 
auf Grund vergleichender im Kleinen angeſtellter Verſuche nachgewieſen wurde, 
daß bei Z⸗maligem Melken mehr Milch (beiläufig 14 Procent) und mehr Fett 
(beiläufig 13 Procent) erhalten wird, ſo dürfte ein 2-maliges Melken doch nicht 
gerechtfertigt ſein, denn die Arbeitskoſten die dadurch entſtehen, werder durch 
den Mehrertrag kaum hereingebracht. Ein 3-maliges Melken dürfte ſich höch— 


Melkröhre. 
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ſtens im Kleinen bei ein paar Kühen, deren Beſitzer ſeinen Lebensunterhalt davon 
herausſchlägt, bezahlen. 

Melkmaſchinen. Bei großen Milchviehſtänden erfordert die Arbeit 
des Melkens einen großen Aufwand an menſchlicher Arbeitskraft und es hat 
ſich deshalb ſchon lange das Bedürfniß geltend gemacht, dieſe Arbeit auch wie ſo 
viele anderen durch eine Maſchine zu erſetzen. Man dachte ſich dieſe Maſchine 
möglichſt einfach, da ja weiter nichts zu thun wäre, als den Schließmuskel der 
Zitzen zu öffnen und kam deshalb auf die Idee Röhren in den Zitzenkanal einzu— 
führen und durch dieſe das Euter zu entleeren. Dieſe Röhrchen von denen man 
4, der Anzahl der Zitzen entſprechend vereinigte, arbeiteten ganz gut, die Milch 
wurde auch entleert, aber man machte die unangenehme Erfahrung, daß der 
Schließmuskel der Zitze geſchwächt wurde, die Kuh in Folge deſſen die Milch nicht 
zurückhalten konnte und dieſelbe während der übrigen Tageszeit auch ausfloß. 
Bei Verſuchen wurde wohl eine Kuh während 2er Jahre nur mit Melkröhrchen 
gemolken und keine Schwächung der Schließmuskeln der Zitzen zeigte ſich, aber 
in der Mehrzahl der Fälle wurde die gegentheilige Erfahrung gemacht; man 
wendet daher dieſe Melkröhrchen nur in Ausnahmsfällen, bei Erkrankungen der 
Zitzen an. 

Anderen Conſtructionen von Melkmaſchinen liegt die Idee zu Grunde durch 
Verminderung des äußeren Luftdruckes das Euter zur Entleerung zu bringen, 
dasſelbe auszuſaugen; man wendet alſo eine Art Milchpumpe an, um die Milch 
aus dem Euter zu entfernen. Dieſe Maſchine arbeitet wohl gut, aber man rech— 
nete aus, daß es faſt ebenſo viel Zeit nimmt mit derſelben zu arbeiten, als das 
Melken in Anſpruch nimmt, außerdem melken ſie nicht ganz rein aus und dann 
ſcheint ein ſchädlicher Einfluß auf das Euter doch nicht ganz ausgeſchloſſen. 
Es ſollen ſolche Melkmaſchinen in England in Anwendung ſein, eine weite Ver— 
breitung haben ſie aber noch nicht erhalten, da ſie doch noch im Stadium des Ver— 
ſuches ſind. 

In neuerer Zeit iſt man bemüht, eine Melkmaſchine zu conſtruiren, die ähn— 
lich arbeitet, wie die Finger des Melkenden, das Euter alſo durch Druck entleert. 

Eine ſolche Melkmaſchine iſt die von Jens Nielſen erfundene. Dieſe 
Maſchine wird hierzulande von der „American Daniſh Milking Machine Co.“, 
Hartland, Wisconſin, in den Handel gebracht. Dieſelbe beſteht aus 3 Theilen: 
einem Blechbehälter, einer doppelten Gummiwalze und einer federnden Wandung. 
wlche gegen Zitzen und Euter mäßig drückt. Ein langer Gummiſchlauch und ein 
Milcheimer ſind zum Auffangen der Milch beſtimmt. Die Walzen ſind um eine 
gemeinſame Achſe beweglich und zugleich wird jede Walze für ſich in mäßige Rota— 
tion um ihre eigene Axe verſetzt. Ehe die Maſchine angebracht wird, muß das 
Euter gut gereinigt werden. Wie die Maſchine an der Kuh beſtigt wird, zeigt die 
Abbildung. 

Die Wirkung der Maſchine beſteht darin, daß die Walzen durch Drehen in 
auf⸗ und niedergehende Bewegung verſetzt werden, ſo daß die Walze die Zitzen 
feſt oben am Euter erfaßt, dieſelben gegen die elaſtiſche Wandung drückt und dann 
heruntergleitet. Dadurch wird ein leichter regelmäßiger Druck auf die Zitzen 
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bis an deren Spitze ausgeübt und die Milch in einem kräftigen Strahl in den 
Blechbehälter getrieben und von da vermittelſt des Gummiſchlauches in den 
Milcheimer. Sobald die eine Walze die Zitze losläßt, fängt die andere dieſelbe 
Arbeit auf gleiche Weiſe an. Die elaſtiſche Wandung kann lockerer und ſtrammer 
geſpannt und der Druck auf die Zitzen auf dieſe Art für hart- und weichmilchende 
Kühe geregelt werden. 


Auf der Weltausſtellung in Chicago in der däniſchen Abtheilung war eine 
ſolche Maſchine aufgeſtellt und im Milchviehſtalle wurden täglich damit 4 Kühe 
gemolken; augenſcheinlich arbeitete dieMaſchine gut und die Kühe zeigten nicht das 
geringſte Unbehagen dabei. Auf einer Farm in der Nähe von Chicago wurden 
7 Kühe mit dieſer Maſchine gemolken; nur 1 Kuh benahm ſich dabei ungeberdig, 
wurde aber doch gemolken. Die Maſchine melkte rein aus und die Arbeit, d. h. 
das Drücken des Hebels war keine ſehr harte. Was die Schnelligkeit der Ma— 
ſchine anbelangt, ſo ſprach aber nichts zu ihren Gunſten, d. h. in dieſem Falle — 
denn eine Frau melkte in derſelben Zeit 7 Kühe mit der Hand, als die Maſchine 
dies that. Der Vortheil liegt alſo — nach dieſem Verſuche — nur in der Gleich- 
mäßigteit des Melkens, nicht in der Schnelligkeit; vielleicht wird es aber gelingen, 
auch raſcher mit dieſer Maſchine zu melken. Nachtheile, d. h. z. B. Schlaffwerden 
der Zitzen, konnten bei dieſen Verſuchen, da ſie nicht lange genug durchgeführt 
wurden, nicht beobachtet werden. 


Ein beſtimmtes Urtheil über irgend eine der Melkmaſchinen heute ſchon zu 
fällen, iſt nicht zuläſſig; da die mit denſelben erzielten Reſultate ſich auf einen zu 
kurzen Zeitraum erſtrecken. Es ſcheint aber nicht ausgeſchloſſen zu ſein, daß es 
dem menſchlichen Erfindungsgeiſte gelingen wird, eine Melkmaſchine zu conſtrui— 
ren, die allen Anforderungen, die man an eine ſolche ſtellen muß, entſprechen wird. 


Probemelken. Obwohl jeder Milchwirth, der ſeine Kühe ſelbſt melkt, 
oder jeder tüchtige Farmer der auch im Milchviehſtalle nach dem Rechten ſieht, 
beiläufig weiß, welche Kuh die beſte in ſeinem Stalle iſt, ſo kann er doch getäuſcht 
werden und in dem Glauben leben, daß eine Kuh ihre Haltung bezahlt, die aber 
in Wirklichkeit ihm nur Verluſte bringt. Um nun das auszufinden, iſt es noth— 
wendig, daß die Menge der Milch jeder Kuh von Zeit zu Zeit beſtimmt wird. 
Dieſe Beſtimmung geſchieht am beſten mit der Wage und ſind zu dieſem Zwecke 
eigene Feder-Wagen conſtruirt worden, die mit dem Melkeimer ſo tarirt ſind, 
daß der Zeiger der Wage auf Null ſteht, wenn der leere Melkeimer daran hängt. 
Man braucht daher nur den mit Milch gefüllten Melkeimer daran zu hängen und 
kann direkt ableſen, wie viele Pfunde Milch darin enthalten ſind. Eine tägliche 
Beſtimmung wäre wohl das Allergenaueſte, aber die Erfahrung hat gezeigt, daß, 
wenn nicht eingreifende Aenderungen in der Fütterung oder Haltung der Kühe 
eintreten, die Schwankungen im Milchertrage nicht ſo bedeutende ſind, daß große 
Fehler unterlaufen würden, wenn man die Tagesmelkung jeder Kuh einmal in der 
Woche beſtimmt und die ſo erhaltene Zahl mit der Anzahl der Melkungstage bis 
zur nächſten Probemelkung multiplizirt. Das jährliche Milchergebniß einer 
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Kuh erhält man dann, wenn man die auf dieſe Weiſe erhaltenen Milchmengen 
addirt. 

Da es nicht gleichgiltig iſt, ob die Milch viel oder wenig Fett enthält, beſon— 
ders dann, wenn Aufzucht betrieben, oder die Milch verbuttert oder in eine But— 
terfabrik oder Käſerei abgeliefert wird, ſo iſt es jedem Farmer, der die Milch 
auf die angegebene Art verwerthet, dringend zu empfehlen, neben der Beſtimmung 
der Milchmenge auch den Fettgehalt der Milch jeder Kuh zur Zeit der Probe— 
melkung zu beſtimmen. Seitdem wir den Babcock-Apparat haben, iſt die Aus— 
führung der Fettprüfung ſo einfach, billig und ſo wenig zeitraubend, daß jeder 
Farmer dieſe Beſtimmung leicht und ohne beſondere Koſten an Zeit und Geld vor— 
nehmen kann. Beſonders ſolche Farmer die Mitglieder einer genoſſenſchaftlichen 
Butterfabrik oder Käſerei ſind oder die Milch an eine ſolche liefern, ſollten ſchon 
um eine Kontrolle darüber zu haben, ob die Fettbeſtimmungen von Seiten des 
Butter- oder Käſemachers richtig ausgeführt werden, wöchentliche Beſtimmungen 
des Fettgehaltes der Milch jeder Kuh vornehmen. Es genügt für dieſe Fettbe— 
ſtimmung vollſtändig, wenn man eine Duchſchnittsprobe von der Morgen- und 
Abendmilch nimmt, beide gut miſcht und den Fettgehalt dieſer Miſchung beſtimmt. 

Zur Verzeichnung der von jeder Kuh erhaltenen Milchmenge und des Fett— 
gehaltes derſelben legt man ſich nun ein Buch, Probemelkbuch, an, das 
folgende Einrichtung hat: 


Probemelkbuch. 
Ermolkene Milch in Pfunden. Berech⸗ | Prozenti- 
Name der] Monat. — | 5 be Zahl der ı ſcher [Anmerk 
Kuh. Tag. Morgens. Abends Tages | Era 9 [Tage. Fettgehalt umerkung 

deen dene Summa * a | der Milch. 
Januar. | | 
| | | 
8 | | | 
1 | | | 
Februar. | | | 
ie | | | 
8. | 

| 0 | 
115), | } | || 

22. | | ‚| 

| | 

u. ſ. w. 

Jährlicher Milchertrag .. . . ... | 
Durchſchnitts-Fettgehallte 


In die Anmerkung ſetzt man z. B. die Zeit, wann die Kuh belegt wurde, von 
wann ſie anfing trocken zu ſtehen, wann ſie abkalbte, kurz alles was die Kuh 
betrifft. 

Den Durchſchnittsfettgehalt findet man, wenn man die erhaltenen Fettpro— 
cente addirt und durch die Anzahl der Beſtimmungen dividirt. 

Für die vorläufige Aufzeichnung während des Melkens macht man ſich fol— 
gende Tabelle: 
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Ermolkene Milch in Pfunden. 
Morgens. Abends. Summa. 


Name der Kuh. 


Behandlung der Milch nach dem Melken. 


Die ermolkene Milch muß ſo raſch als möglich aus dem Stalle gebracht wer— 
den, damit fie nicht die Stallgerüche aufnimmt, durch die ſchädliche, ſie leicht ver- 
derbende Stoffe in ſie gelangen können. Es iſt deshalb am beſten bei ſchönem 
Wetter das Sammelgefäß in das die Milch aus dem Eimer geſchüttet wird, 
außerhalb des Stalles aufzuſtellen oder doch wenigſtens in die Nähe der Thüre, 
wo ein friſcher Luftzug herrſcht. Am beſten wäre es freilich, wenn nicht allzuweit 
vom Stalle entfernt, doch ſo gelegen, daß die Stallgerüche nicht hingelangen 
können, ein eigener gut ventilirter, reiner Raum vorhanden wäre, in den die 
Milch im Melkeimer gebracht, in das Sammelgefäß durchgeſeiht und je nach 
ihrer Verwendung weiter behandelt wird. In das Sammelgefäß muß die 
Milch immer geſeiht werden; zu dem Zwecke verwendet man Siebe entweder 
mit Drahtgeflecht oder durchlochtem Blech oder Haarſiebe oder das altbekannte 
einfache, ſeinen Zweck vollſtändig erfüllende feinmaſchige Käſetuch, das in einen 
hölzernen Rahmen oder um einen eiſernen Reifen geſpannt iſt und direkt auf dem 
Sammelgefäße liegt. 

Ich habe oft geſehen, daß die Milch direkt im Stalle mit Hilfe' von verſchie⸗ 
denartig conſtruirten Apparaten gelüftet wird, um ſie wie man mir ſagte, halt— 
barer zu machen, das vorzeitige Sauerwerden zu verhindern. Dieſes Lüften im 
Stalle betrachte ich als gänzlich werthlos, ja ſogar als ſchädlich, denn die Stall— 
luft iſt faſt immer mit mehr oder weniger unangenehm riechenden Düften 
geſchwängert, die oft auch die Zerſetzung der Milch befördernde Keime enthalten 
und da beim Lüften die Milch in möglichſt großer Oberfläche der Luft ausgeſetzt 
wird, ſo iſt die Gefahr, daß ſie dadurch viel leichter ſchädliche Keime in ſich auf— 
nimmt, größer als wenn die Milch nicht gelüftet wird. Ich halte das Lüften 
nur dann für zweckdienlich, wenn es in einem Raum vorgenommen wird, in dem 
reine, friſche Luft herrſcht, die durch eine gute Ventilation immer erneuert wird. 

Je nach der Verwendung der Milch wird fie nun verſchieden behandelt; wird 
ſie auf der Farm verarbeitet, d. h. entweder zum Aufrahmen aufgeſtellt oder mit 
dem Separator entrahmt, oder verkäſt, ſo wird ſie in die dazu beſtimmten Räume 
gebracht und ſo raſch als möglich den entſprechenden Behandlungsweiſen unter— 
worfen; wird fie aber direkt verkauft, ſo muß die Milch ſofort nach dem 


— 116 — 


Melken ſotiefals möglich abgekühlt werden, am beiten auf eine 
Temperatur von 45—52 Grad F. Dieſes Abkühlen geſchieht mit eigenen Kühl— 
apparaten die ich im nächſten Abſchnitte beſprechen werde. Wird die Milch an 
eine Butterfabrik oder Käſerei geliefert die nicht ſehr weit entfernt iſt, ſo thut man 
am beſten, ſie ſo raſch als möglich hinzufahren; iſt aber die Entfernung ſehr groß 
oder wird nur einmal im Tage abgeliefert, ſo muß die Milch ebenfalls durch 
raſches Abkühlen haltbarer gemacht werden. In dieſem Falle iſt es das ein— 
fachſte, man ſtellt die Milch in den Transportkannen, die ja meiſtens aus Blech 
ſind (bei hölzernen wäre es zwecklos) direkt in eiskaltes Waſſer. Die weitere 
Behandlung der Milch zum Zwecke der Verarbeitung wird in den betreffenden 
Kapiteln beſprochen werden. 


Die Milch fehler. 


In einem milchwirthſchaftlichen Betriebe, in dem die erſte Regel Rei n— 
lichkeit iſt, wo ſich die Reinlichkeit auf alles erſtreckt, was mit der Milch in 
Berührung kommen kann, ſeien es nun die Hände des Melkenden oder die Luft 
der Aufbewahrungsräume, kurz, wo vom Kuhſtalle bis zu dem Augenblicke, wo 
die Milch von der Farm kommt, peinlichſte Reinlichkeit herrſcht, in einem ſolchen 
Betriebe wird man ſelten hören, daß die Milch ungewöhnliche Eigenſchaften zeigt, 
daß ſie von der normalen im Ausſehen oder in der Farbe abweicht, daß ſie, wie 
man ſich ausdrückt, einen Fehler hat oder krank iſt. Auftreten kann wohl ſo ein 
Milchfehler auch und es einige Zeit nehmen bis man die Urſache desſelben entdeckt, 
aber wie geſagt, es wird ſehr ſelten vorkommen, weil die Bedingungen fehlen, 
unter denen ſolche Fehler am häufigſten auftreten. Dort aber, wo das Wort 
Reinlichkeit unbekannt, wo die Kühe in einem ſchlechten dumpfen Stalle unter— 
gebracht, wo von einer Pflege, d. h. Putzen der Kühe keine Rede, wo das Euter 
nie gereinigt wird, kurz wo der Stall und die Kühe die grenzenloſeſte Vernach— 
läſſigung erkennen laſſen, wo im Milchlokale alle möglichen unangenehmen Ge— 
rüche herrſchen, z. B. von faulen Kartoffeln, faulem Kraut u. ſ. w. auf einer 
ſolchen Milchfarm iſt es wirklich ein Wunder zu nennen, wenn — die Milch im— 
mer geſund bleibt und keine Milchfehler auftreten. Es kann daher nicht oft genug 
geſagt werden, daß peinlichſte Reinlichkeit überall dort herrſchen 
muß, wo Milchwirthſchaft betrieben wird und daß ſich die Mühe und Koſten, 
die dadurch entſtehen, immer bezahlt machen. Treten nämlich einmal in Folge 
Nichtbeachtung dieſer Regel Milchfehler auf, jo iſt der Schaden der dadurch ent— 
ſteht und die Koſten, die man hat, um den Fehler zu beſeitigen, viel größer als die 
Reinhaltungskoſten betragen würden. 


Früher, als man von dem Vorhandenſein der mikroſkopiſch kleinen Lebewe⸗ 
ſen, die man im gewöhnlichen Sprachgebrauch Pilze, wiſſenſchaftlich Bakterien 
nennt, noch keine Ahnung hatte, man alſo für die Urſache eines Milchfehlers keine 
Erklärung hatte, ſchrieb man das Auftreten derſelben allerlei anderen Umſtänden 
zu, ja unter den Bauern herrſchte vielfach die Anſchauung, daß die Milch verhext 
ſei. Erſt ſeitdem es der wiſſenſchaftlichen Forſchung gelungen, die kleinen Lebe⸗ 


— 117 — 


weſen, die die verſchiedenen Milchfehler hervorrufen, herauszufinden, ſeitdem man 
im Stande iſt, dieſelben rein zu züchten und man durch Verſuche diejenigen Bak— 
terien gefunden, die beſtimmte Milchkrankheiten hervorrufen, erſt ſeit dieſer Zeit 
und das iſt erſt in den letzten Jahren geſchehen, weiß man auch wie die meiſten 
derſelben hintanzuhalten oder zu bekämpfen ſind. 

Nicht alle Milchfehler werden aber durch Bakterien hervorgerufen, manche 
haben ihre Entſtehung in Krankheiten der Verdauungsorgane der Kühe, die wie— 
der durch ſchlechte Fütterung und Haltung veranlaßt werden, manche in Krank— 
heiten des Euters; andere wieder werden veranlaßt durch gewiſſe Stoffe, die im 
Futter enthalten ſind. 

Je nach der Entſtehungsurſache kann man nun die Milchfehler eintheilen: 

1. In ſolche, die in Folge von Verdauungsſtörungen oder Krankheiten des 
Euters entſtehen oder durch gewiſſe Stoffe im Futter veranlaßt werden, hierher 
gehören: 

a. Blutige Milch. Die Milch erſcheint mehr oder weniger roth ge— 
färbt; bringt man einen Tropfen unter ein Mikroskop, ſo ſieht man rothe Blut— 
körperchen. Beim Stehenlaſſen ſolcher Milch ſcheidet ſich nach einiger Zeit ein 
Blutgerinnſel aus. Dieſe Erſcheinung iſt kein Milchfehler, ſondern eine Milch— 
krankheit und darf daher nicht mit der ſogenannten „rothen Milch“ verwechſelt 
werden. Die Blutvermiſchung kann durch äußere Verletzungen am Euter, 
Aufreißen von Warzen oder von Wunden an den Zitzen oder durch innere Krank— 
heiten z. B. Euterentzündungen hervorgerufen werden. Man glaubt auch, daß 
durch den Genuß von gewiſſen Pflanzenſtoffen wie Schachtelhalm, Bingelkraut, 
dieſes Uebel hervorgerufen wird. Dieſe Milchkrankheit kann nur dann behoben 
werden, wenn die dieſelbe verurſachende Krankheit oder die Wunden geheilt ſind 
oder man den Kühen keinen der obenerwähnten Pflanzenſtoffe im Futter reicht. 

b. Wäſſerige Milch. Die Milch erſcheint auffallend dünn, ſieht 
aus wie abgerahmte Milch und giebt ſehr wenig Rahm. Prüft man ſolche Milch 
auf ihr ſpecifiſches Gewicht, fo ſieht man, daß daſſelbe weit unter den Durchſchnitt. 
fällt (manchmal ſinkt es auf 1.02). Man ſchreibt dieſen Fehler Verdauungs— 
ſtörungen zu, bei manchen Kühen ſoll er zur Zeit der Brunſt eintreten; er kann. 
aber auch durch zu wäſſeriges Futter oder durch zu große Waſſeraufnahme ent 
ſtehen. Giebt man den Kühen z. B. zu viel Salz oder ſalzige Futterſtoffe, ſo 
reizt man fie zu einer vermehrten Waſſeraufnahme und die Folge davon kann im 
manchen Fällen wäſſerige Milch ſein. 

e. Sandige Milch. In der Milch finden ſich kleinere bis größere 
Sandkörnchen, ſogenannte Milchſteine. Dieſelben treten manchmal in ſolcher 
Menge auf, daß die Zitzenkanäle verſtopft werden und das Melken unmöglich 
wird. Dieſe Milchſteine entſtehen dadurch, daß ſich in der Milchziſterne und 
den Milchgängen im Euter phosphorſaurer oder kohlenſaurer Kalk in Form bon 
kleinen Cryſtallen aus der Milch ausſcheidet. Sind dieſe Milchſteine ſo groß, 
daß ſie die Zitzenkanäle verſtopfen und man iſt auch nicht im Stande, die Milch 
mittelſt Melkröhrchen zu gewinnen, ſo bleibt nichts anderes übrig als die Zitzen 
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aufzuſchneiden und die Steine herauszunehmen. Die Bildung dieſer Milchſteine 
ſchreibt man beſonders kalkreichen Futterpflanzen zu. 

d. Eigenthümlicher Geruch und Geſchmack der Milch. 
Füttert man an Milch-Kühe Futterſtoffe die einen eigenthümlichen, ſcharfen 
Geruch oder Geſchmack haben, z. B. Turnips, Knoblauch, Enſilage u. ſ. w., ſo 
kann es auch vorkommen, daß die Milch dieſen Geruch oder Geſchmack annimmt. 
Da dieſe Erſcheinung aber nur dort auftritt, wo die Milch längere Zeit in dem 
Stalle ſteht in dem ſolches Futter gereicht wird, wo außerdem der Stall ſchlecht 
gelüftet wird, ſo kann man nicht dem Futter direct die Schuld geben, ſondern der 
Nachläſſigteit, die in dem Betriebe herrſcht. Dort wo ſolche Futterſtoffe gereicht 
werden, muß man es zur erſten Bedingung machen, die Milch ſofort nach dem 
Melken aus dem Stalle zu bringen. 

Dieſe vorgenannten Milchfehler ſind nicht anſteckend und werden aufhören, 
ſobald die Urſachen die ſie hervorrufen, aufhören. Liegen dieſe im Futter, ſo 
hat man einfach das Futter zu ändern. Sie unterſcheiden ſich von den weiter 
unten zu beſprechenden auch dadurch, daß es nicht erſt ein längeres Stehenlaſſen 
der Milch bedarf ehe ſie auftreten, ſondern daß ſie ſobald die Milch aus dem 
Euter kommt zu bemerken ſind. 

2. Milchfehler die durch Bakterien hervorgerufen werden; dieſelben ſind 
anſteckend, können oft bedeutende Störungen im milchwirthſchaftlichen Betriebe 
hervorrufen und ſind nur durch gründliche Desinfizirung zu beſeitigen. Hierher 
gehören: 

a. Bittere Milch. Wenn die Kühe im Futter Bitterſtoffe erhalten, 
wie es z. B. der Fall iſt, wenn ſie Wermuth, Kaſtanien, Enzian, oder, wie mir 
ein Farmer aus Oregon mittheilte, Hopfendolden freſſen, ſo nimmt die Milch 
einen bitteren Geſchmack an. Derſelbe iſt aber ſofort bemerkbar, wenn die Milch 
aus dem Euter kommt und zwar ſchmeckt dann die ganze Milch bitter. Verhin⸗ 
dert man, daß die Kühe ſolche bittere Futterſtoffe freſſen, ſo wird die Milch auch 
nicht bitter ſein. Auch die Milch altmelkender Kühe hat manchmal einen bitteren 
Beigeſchmack. Etwas anderes iſt es aber, wenn die Milch erſt nach längerem 
Stehen bitter wird oder wenn nur aus einem Striche bittere Milch kommt, wäh— 
rend die Milch aus den anderen Strichen geſund iſt. In dieſem Falle iſt der 
bittere Geſchmack auf die Wirkung gewiſſer Bakterien zurückzuführen, die 
manchmal auch zu gleicher Zeit Butterſäurebildung in der Milch hervorrufen 
können. Stellt man ſolche Milch zum Aufrahmen auf, ſo zeigt der Rahm blige 
Flecken und hat einen bitteren Nachgeſchmack, der ſich auch der Butter mittheilt. 
Läßt man ſolche Milch längere Zeit ſtehen, ſo geht ſie unter Bildung von 
Schwefelwaſſerſtoff in faulige Zerſetzung über. Wird die bittere Milch mit der 
übrigen Milch gemiſcht,ſo wird die ganze Milchmaſſe bitter und dadurch verdor— 
ben. Man muß alſo, ſobald man das Auftreten dieſes Fehlers bemerkt, ſofort, 
die Kuh aufſuchen, von der die bittere Milch ſtammt, ſie von den übrigen Kühen 
getrennt halten und ihre Zitzen mit ſchwacher Eſſigſäurelöſung gut abwaſchen, 
ſie überhaupt ſehr rein halten. 
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b. Schleimige oder fadenziehende auch lange Milch. 
Die Milch ſieht ſchleimig aus, läßt ſich mit dem Finger in lange Fäden ziehen. 
Stellt man ſolche Milch zum Aufrahmen auf, ſo ſcheidet ſich der Rahm nur 
ungleichmäßig aus, auf ſeiner Oberfläche treten Blaſen auf, er iſt auch faden— 
ziehend, läßt ſich nur ſchwer verbuttern und die daraus erzeugte Butter iſt 
unſchmackhaft. Die Milch iſt oft ſchon fadenziehend, wenn ſie aus dem Euter 
kommt, manchmal wird ſie es erſt nach einigen Stunden. Setzt man ſolche 
Milch zu gefunder, fo wird dieſe auch fadenziehend. Die Urſachen dieſer Erſchei— 
nung ſind verſchiedene Bakterien, manche davon machen die Milch nur leicht ſchlei— 
mig, während andere ſie außerordentlich zäh machen. Profeſſor Conn von der 
landwirthſchaftlichen Verſuchsſtation, Vermont fand eine Bakterie, die die Milch 
ſo zäh machte, daß man einen 10 Fuß langen äußerſt dünnen Faden daraus zie— 
hen konnte. Manche dieſer Bakterien machen nicht die friſche Milch ſchleimig, 
ſondern veranlaſſen erſt das Dickwerden derſelben und verwandeln den geronne— 
nen Käſeſtoff in eine ſchleimige Maſſe. 

In Schweden ſtellt man ſolche Milch künſtlich dar und nennt ſie Langmjoelk, 
um ſie herzuſtellen, füttert man entweder die Kühe mit Taetgras, oder bringt 
einen Büſchel dieſer Pflanze in den Milchtopf und läßt ſie ein paar Tage ſtehen. 
Will man mehr ſolcher Milch erzeugen, ſo ſtreicht man die Gefäße mit ſolcher 
fadenziehenden Milch aus und ſetzt gute Milch hinzu. Die Milch iſt dicklich, 
ſäuerlich, ſchäumt etwas und läßt ſich in lange Fäden ziehen. Läßt man ſie 
einige Zeit im warmen Zimmer ſtehen, ſo ſetzt ſich ein ſchleimartiger Niederſchlag 
ab, während die überſtehende Flüſſigkeit klar iſt. Schüttelt man die Milch durch— 
einander, ſo bildet ſich wieder lange fadenziehende Mlch. Solche Milch läßt ſich 
monatelang aufheben ohne zu verderben, und wird auf den Märkten in Schweden 
feilgeboten. 


e. Blaue Milch. Auf der Oberfläche der Milch erſcheinen lazurblaue 
Flecken, die ſich mehr und mehr ausbreiten, während gleichzeitig rothe und gelbe 
Flecken auftreten. Dieſe Milch hat einen ſtechend ſäuerlichen Buttermilchähn— 
lichen Geruch. Rahm ſolcher Milch und die Butter haben einen ranzigen 
Geſchmack. Dieſer Milchfehler tritt manchmal nur vereinzelt auf, manchmal 
epidemiſch. Seine Entſtehung wird der gemeinſamen Wirkung der gewöhnlichen 
Milchſäurebakterien und einer unter dem Namen Bacillus Cyanogenus bekannten 
Bakterienart zugeſchrieben. In friſch ermolkener Milch tritt dieſer Fehler nicht 
auf, aber ſobald die Milch anfängt, ſauer zu werden, erſcheinen die charakteriſti⸗ 
ſchen intenſiv blauen Flecken. Je ſchneller die Milch ſauer wird, deſto kleiner 
find dieſe blauen Flecken; wird die Milch langſam ſauer, jo ſind die blauen Fle⸗ 
cken größer und intenſiver gefärbt. Woher dieſe Bakterien kommen, wiſſen wir 
nicht, jedenfalls verdanken ſie ihre Entſtehung einer wenn auch nur geringen 
Außerachtlaſſung der Reinlichkeit. In manchen Fällen hat man in großen 
Milchwirthſchaften die Entſtehung dieſes Fehlers auf eine beſtimmte Kuh zurück- 
geführt und hat denſelben durch Abſonderung des betreffenden Thieres oder durch 
Reinigung des Euters der Kuh und Waſchen der Zitzen mit einer ſchwachen Eſſig⸗ 
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ſäurelöſung behoben. Blaue Milch entſteht immer durch äußere Einflüffe, d. h. 

durch das Auftreten einer gewiſſen Bakterienart und das einzige Mittel zur Ver- 

hinderung dieſes Fehlers iſt Reinlichkeit. In einem goeordneten Milchwirth⸗ 

ſchaftsbetriebe, wo Reinlichkeit die Grundregel, wird ſie nie auftreten. Schädlich 

15 92 Milch nicht, ſie wurde an Thiere verfüttert und kein nachtheiliger Einfluß 
emerkt. 

d. Rothe, violette oder grüne Milch iſt ebenfalls auf die 
Einwirkung gewiſſer Bakterien ähnlich wie bei der blauen Milch zurückzuführen; 
manchmal treten alle Farbenabſtufungen auf ein und derſelben Milch auf. Dieſe 
rothe Milch darf aber nicht mit der blutigen Milch verwechſelt werden, deren Ent— 
ſtehungsurſache oben angegeben wurde. N 

e. Vorzeitige Säuerung der Milch. Die Milch wird, kaum 
daß ſie aus dem Stalle gebracht wurde oder kurze Zeit nach dem Aufſtellen ſauer. 
Es wird dadurch die Rahmbildung ſehr beeinträchtigt, denn in ſaurer Milch kön— 
nen die Fettkügelchen nicht mehr in die Höhe ſteigen. Da dieſer Fehler nur im 
Sommer und dort auftritt, wo die Kühe in dumpfen, unreinen Stallungen gehal- 
ten werden, alſo zu einer Zeit und in ſolcher Umgebung, wo ſich die Säurebak— 
terien am beſten entwickeln können, ſo liegen die Mittel zur Verhinderung dieſes 
Fehlers klar auf der Hand. Sie heißen: Reinlichkeit und ſofortiges Einſtellen 
der Milch in Eiswaſſer. Dort wo nach dem Eiswaſſerverfahren oder Cooleyver— 
fahren aufgerahmt wird, wird dieſer Fehler nicht ſo leicht auftreten als dort, wo 
in flachen Schüſſeln aufgerahmt wird. Da aber ſolche Milch nicht mit dem 
Separator entrahmt werden kann, auch für die Käſebereitung nicht tauglich iſt, 
ſo wird ſie weder eine Butterfabrik noch eine Käſerei annehmen. Es iſt daher 
entſchieden vorzuziehen, dieſem Uebel vorzubeugen und auf peinlichſte Reinlichkeit 
zu ſehen und die Milch ſofort nach dem Melken in Eiswaſſer oder kaltes Waſſer 
zu ſtellen, und nicht erſt einige Zeit in einem dumpfen Raume ſtehen zu laſſen ehe 
ſie abgeliefert wird. ö 

k. Raſch faulende Milch. Dieſer Fehler, der ſich durch raſches 
Faulen der Milch unter Entwicklung von Schwefelwaſſerſtoffgas kennzeichnet, 
tritt nur dort auf wo die grenzenloſeſte Unreinlichkeit herrſcht. In einem recht 
geleiteten milchwirthſchaftlichen Betriebe, wo ſtreng auf Reinlichkeit geſehen wird, 
darf dieſer Fehler nie vorkommen. 

Dieſe vorſtehend genannten Milchfehler find die am häufigſten vortommen— 
den und ihr Entſtehen iſt, wie erwähnt, auf das Auftreten gewiſſer Bakterien 
zurückzuführen. Wenn wir auch in Folge der Forſchungsergebniſſe auf dem 
Gebiete der Bakteriologie viele der Bakterien, die dieſe Fehler hervorrufen 
können, rein züchten können und durch Zuſatz derſelben zur geſunden Milch die 
betreffenden Milchfehler hervorrufen können, ſo ſind wir heute doch noch nicht ſo 
weit, alle in der Milch auftretenden Fehler auf eine beſtimmte Bakterienart 
zurückführen zu können und müſſen in dieſer Hinſicht die Reſultate weiterer 
Forſchung abwarten. Es kann ja ſein, daß außer den genannten Fehlern noch 
andere auftreten, denn die Milch iſt ein ausgezeichneter Boden für die verſchiede— 
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nen Bakterienarten, namentlich für diejenigen, die Zerſetzung und Fäulniß her— 
vorrufen. Unſer Hauptbeſtreben muß daher darauf gerichtet ſein, die Bakterien 
in der Milch nicht zur Entwicklung kommen zu laſſen und das können wir erlan— 
gen durch die peinlichſte Reinigkeit in allem was mit der Milch in Berührung 
kommt. 

Iſt einmal ein Milchfehler aufgetreten, ſo heißt es ſo raſch als möglich han— 
deln, um ihn wieder auszumerzen, ehe er bedeutende Verluſte mit ſich bringt. 
Vor allem muß man die Kuh ausfinden, von der die fehlerhafte Milch ſtammt. 
Man melkt zu dieſem Zwecke jede Kuh beſonders und ſtellt die ermolkene Milch 
beſonders auf. Iſt der Fehler „bittere Milch“ ſo hat man ſogar die Milch jedes 
einzelnen Striches der Kühe zu unterſuchen und zu prüfen, da es auch vorkommen 
kann, daß die Milch nur eines Striches bitter ſein kann. Um ganz ſicher zu ſein, 
daß der Fehler vielleicht nicht im Gefäße ſteckt, iſt es am beſten die einzelnen 
Milchproben in Glasgefäße oder auf Teller zu ſchütten. Man muß ſie dann in 
einem Raum aufſtellen, der von dem gewöhnlichen Milchaufbewahrungsraum 
getrennt iſt. Hat man die Kuh, von der die fehlerhafte Milch ſtammt, gefunden, 
ſo muß ſie ſofort von den anderen getrennt, gut gereinigt und das Euter mit 
ſchwacher Eſſigſäure-Löſung abgewaſchen werden. Da es möglich iſt, daß die 
Bakterie die den Fehler verurſacht in der Luft, im Stalle oder im Milchaufbewah— 
rungsraum iſt, ſo ſind die Räume und Milchgefäße einer gründlichen Desinfec— 
tion zu unterwerfen. Die Gefäße wäſcht man mit kochender Natronlauge aus, 
der Boden der Milchkammer und alle Holztheile werden ebenfalls mit kochender 
Natronlauge gewaſchen. Den ganzen Raum desinficirt man dann mit Schwefel, 
indem man Fenſter und Thüren gut ſchließt und Schwefel im Raume verbrennt. 
Nach der Verbrennung müſſen alle Räume gut gelüftet werden. Die Wände 
ſtreicht man am beſten friſch an. 

Sorten der Milched zeugung. 

Die landwirthſchaftliche Verſuchsſtation der Cornell Univerſität, New Pork, 
hat ſich der Aufgabe unterzogen, nicht nur die Milch- und Fettmenge der Kühe 
der Stationsherde innerhalb enes Jahres feſtzuſtellen, ſondern auch die Koſten 
die die Erzeugung derſelben verurſachte. Dem Bulletin 52 dieſer Station ent— 
nehme ich darüber folgendes: 

Die Verſuche begannen am 5. Januar 1892 und wurden am 14. Januar 
1893 geſchloſſen; über die Futtermenge und -koſten, ſowie über die erzeugte 
Milchmenge wurden genaue Berichte geführt. Das Futter jeder Kuh wurde ihr 
zu jeder Futterzeit zugewogen und die Koſten zur Laſt geſchrieben. Die gemol— 
kene Milch von jeder Melkung wurde genau gewogen und der betreffenden Kuh 
gut geſchrieben. Einmal in der Woche wurden von der Milch jeder Kuh gleich— 
große Proben der Morgen- und Abendmilch genommen, dieſelben gemiſcht, der 
Fettgehalt in denſelben mittelſt des Dr. Babcock-Apparates beſtimmt und dann, 
um die während einer Woche erzeugte Fettmenge zu finden, dieſer prozentiſche 
Fettgehalt mit der in der Woche erzeugten Anzahl Pfunde Milch multiplizirt. 
Die Kuhheerde beſtand aus 20 Kühen, die ſeit dem Jahre 1875 in der Weiſe 
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herangezogen wurden, daß man aus dem in der Gegend heimiſchen Landſchlage 
die beſten Mutterthiere auswählte und dieſelben mit Vollblutbullen kreuzte. 
Für den Verſuch wurden keine beſtimmten Kühe ausgeſucht, ſondern jede Kuh 
dazu verwendet, da man ſich auf den Standpunkt ſtellte, daß man auf dieſe 
Weiſe durchſchnittliche Reſultate erhalten wird, die einen größeren Werth haben, 
als wenn man nur die beſten Kühe ausgeſucht hätte. 

In der folgenden Tabelle ſind die Pfunde Milch und Fett, die von jeder ein— 
zelnen Kuh während des ganzen Jahres erhalten wurden und das Alter der ein— 
zelnen Kühe angegeben. Wie daraus erſichtlich, iſt eine große Anzahl junger 
Kühe darunter; 4 Kalbinnen (Heifers) mit ihren erſten Kälbern; 3 der letz⸗ 
teren waren beim Beginn des Verſuches noch nicht 2 Jahre alt. 4 der 
Kühe waren nicht auf der Farm gezüchtet worden und ihr Alter daher nicht 
ganz genau bekannt, man wußte nur, daß ſie über 7 Jahre alt waren. (In 
den betreffenden Altersrubriken ſteht daher keine Zahl.) Zwei dieſer Kühe, 
Shadow und Sue gehörten dem gewöhnlichen Landſchlage an, ſchienen aber viel 
Shorthornblut in ſich zu haben. Dieſe Kühe wurden im Herbſte 1892 an den 
Fleiſcher verkauft; das Verſuchsjahr für Shadow lief vom 15. October 1891 bis 
zum 14. October 1892, und das von Sue vom 20. November 1891 bis 19. 
November 1892. Mit Ausnahme eines einzigen Falles ſtörte keine Krankheit 
oder andere Zufälligkeiten die Verſuche. Dieſer eine Fall betraf die Kuh May, 
dieſelbe kalbte am 20. November, befand ſich ſehr wohl, und gab viel Milch bis 
zum 26. December, an welchem Tage ſie heftig fieberte und die Freßluſt verlor. 
Sie gab bedeutend weniger Milch und wurde am 5. Januar von dem Verſuche 
ausgeſchloſſen. 


Kuh. Alter —Ir. Mo. Milch, Pfund. Butterfett, Pfund. 
— — — — —— — ee ae 

ü ͤ T0000 | 8,028.50 391.62 
Beli! A N 5— 4 9,739.75 309.19 
Berthery³hhõoj ! ET Ra 3— 5 4,743. 25 233.63 
Bader re . ² ee ge ee | 1— 9 6,008.50 219.34 
CD ERSTE RT RNIT 6,214.50 326.68 
FFP 1—10 2,829.75 | 159.02 
Needed e Re a RE a | 6— 4 11,165.00 417.97 
RZ e hrterenerenete ohedek: e e e | 4 5,670.50 | 285.10 
ASENESS HEIL LTE ee en | 3— a | 391 
Glied  PA 4— 8 6,323. 224.7 
CCC ˙ A RI 1 5, 136.00 160.79 
EL En ER | 3— 5 5,88 75 294.30 
N 10— 4 5,458.50 195.31 
Mal))... 8 2— 4 7,757.25 260.34 
Pill // T 3— 4 9,003.25 299.07 
ee Bi N te 6— 4 9,776.50 330.59 
IB nen ie 02a EAN LE SNR 7— 3 10,417.00 302.93 
IE INDD NE ES ũ ß 3— 4 7,955.00 282.35 
Shad, EA nt Rasch Kunde 8,655.50 382.77 
Suu 0. N — — 10,754.00 439.37 

Summe: ee ee. 144, 809.75 5,712. 4 

Dürchchnn !!! 8 7,240.50 285.62 
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Daraus ergiebt ſich, daß der durchſchnittliche jährliche Milchertrag 7240 
Pfund und der durchſchnittliche Fettgehalt 285 Pfund betrug. Die geringſte 
Milchmenge gab Daiſy, nicht ganz 3000 Pfund; die größte Milchmenge Freddy, 
etwas über 11,000 Pfund, alſo beinahe viermal ſoviel. Auch der Fettgehalt 
war ſehr verſchieden und wie man auch erwartete, lieferten nicht immer die Kühe, 
die die meiſte Milch gaben, auch das meiſte Fett. Die Kuh, die die größte Fett— 
menge gab, 439 Pfund, war die Zweite in Bezug auf Milchergiebigkeit und die 
Kuh, die die größte Milchmenge gab, war die zweite in Bezug auf Fettmenge. 

Die in der Tabelle angegebene Fettmenge baſirt auf dem wirklichen Fett— 
gehalt der Milch, der mittelſt des Babcock-Apparates beſtimmt wurde. Es 
geſchah dies aus dem Grunde, da dieſer Weg der Ermittelung des Butterfettes 
genauer iſt, als wenn man den Buttergehalt durch Verbuttern beſtimmt hätte, 
bei dem ja, wie bekannt, noch viele andere Factoren außer dem Fettgehalt der 
Milch mitſprechen. 

Der durchſchnittliche Fettgehalt pro Kuh betrug 285.62 Pfund. Wenn 
nun alles verbuttert worden wäre und die Butter 80 Procent Fett enthalten 
hätte, ſo wäre ein Butterertrag von 357 Pfund pro Kuh erreicht worden. Die 
beſte Kuh gab 439.37 Pfund Fett; dies würde 549 Pfund Butter entſprechen. 
Alles Fett kann aber nicht in Butter umgewandelt werden; ein Theil desſelben 
geht mit der abgerahmten- und Buttermilch verloren. Nehmen wir an, daß die 
abgerahmte Milch 0.25 Procent Fett enthält und vier Fünftel der Vollmilch 
beträgt und daß die Buttermilch drei Viertel des Rahmes ausmacht und 0.5 
Procent Fett enthält, ſo würden wir einen Geſammtverluſt von 398.23 Pfund 
Fett haben oder 19.91 Pfund pro Kuh, was einem Butterverluſt von 24.9 Pfund 
entſpricht. Dieſer Verluſt von 357 Pfund Butter abgezogen, läßt einen Butter- 
ertrag von 332 pro Kuh. 

Die Kühe kamen in den Monaten September und October friſch in Milch. 
Die Kühe der Univerſitätsfarm werden durchſchnittlich 10 Monate im Jahre 
gemolken, ſtehen alſo beiläufig 8 Wochen trocken. Die Kühe wurden am 15. 
jeden Monats gewogen, und zwar Morgens nach dem Füttern und Melken und 
vor dem Tränken. Die folgende Tabelle zeigt das jährliche Durchſchnitts— 
Lebendgewicht jeder Kuh: 


Kühe. Mittel-Pfunde. Kühe. Mittel-Pfunde. 
CC 858 Ga T 1001 
SE NE ĩ RB: 1326 Jennie RE are 1030 
0 946 Ma); DER RE 1283 
(Sansa. Ye or 972 Moe N 2. 1007 
E ee eyes 1123 Pei!!! Weleere 1160 
Du ee ESRRRNCE 815 Dein 1305 
CCC N nerniekesesinine 1474 bin oa Da oc er 1520 
re ee ee ra 1071 a Nor ann Beer 1183 
Den Bolero ner. se 829 . 1239 
ieee RER state 1270 S1 ans a HESORE © 1040 


Die Fütterung während der Wintermonate beſtand aus: Heu, Enſilage, 
Rüben, Weizenkleie, Baumwollſamenmehl und Maismehl. Im Sommer waren 
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die Kühe auf einer guten Weide und hatten ein Beifutter, beſtehend aus Weizen 
kleie und Baumwollſamenmehl. Als die Weide nicht mehr ausreichte, wurde 
Grünfutter zugefüttert. 

Das Kleeheu war von einem Felde nach Weizen geerntet worden und ent— 
hielt viel wilden Weizen, der von den Kühen nicht gern gefreſſen wurde. Zur 
Enſilage wurde die „Pride of the North-Maisvarietät verwendet, die in Hügeln 
gepflanzt war und viele Kolben hatte. Die Enſilage war gut erhalten und 
von guter Qualität. Rüben waren Mangelwurzeln von mittlerer Größe und 
guter Beſchaffenheit. Das Kraftfutter in den Monaten Januar, Februar, März 
und April 1892 beſtand aus einer Miſchung von 300 Pfund Kleie, 200 Pfund 
Baumwollſamenmehl und 60 Pfund Maismehl. Da unter der Maisenſilage 
viele Kolben waren, ſo wurde in den Monaten November, December 1892 und 
der erſten Hälfte des Januar 1893 kein Maismehl gereicht und drei Theile 
Kleie und zwei Theile Baumwollſamenmehl gefüttert. Während des Weide— 
ganges beſtand das Beifutter aus drei Theilen Kleie und einem Theil Baumwoll— 
ſamenmehl. Die tägliche Futterration im Winter beſtand aus: 

Für die ſchweren Kühe: 15 Pfund Heu, 50—55 Pfund Enſilage, 10 Pfund 
Wurzeln, 8 Pfund Kraftfutter. Für die leichteren Kühe: 10 Pfund Heu, 40— 
45 Pfund Enſilage, 10 Pfund Wurzeln und 8 Pfund Kraftfutter. 

Die beiden Kühe Freddy und Puß erhielten aber während der Monate 
Januar, Februar und März 1892 10 Pfund Kraftfutter. Während des Weide— 
ganges erhielten die Kühe 4 Pfund Kraftfutter, mit Ausnahme im Juni, wo nur 
die Hälfte der Kühe Kraftfutter erhielten. Während ihres Trockenſtehens 
erhielten die Kühe kein Kraftfutter. Gegen Sommerausgang, beſonders im 
Auguſt und October, war die Weide nicht ausreichend und die Kühe erhielten 
daher den zweiten Schnitt von Rothklee und im October Maisſtengel. Dieſes 
Futter wurde auch gewogen und den Kühen zur Laſt geſchrieben. Bei der 
Futterkoſtenberechnung wurden folgende Marktpreiſe der Futterſtoffe pro Ton, 
in Ithaca, New York, zu Grunde gelegt: Heu $9.00, Enſilage 51.75, Wurzeln 
52.00, Weizenkleie 518.00, Hafer 35 Cents pro Buſhel, Baumwollſamenmehl 
525.00, Maismehl 520.00, Maisſtengel $3.00, Gras (geſchnitten und zuge— 
führt) $1.75. f 

Für Weide wurde 30 Cents pro Stück und Woche gerechnet. 

Um den Geldwerth der Weide auszufinden, wurde eine diesbezügliche 
Anfrage an hervorragende Milchfarmer in 13 Counties geſandt. Aus den 
eingelaufenen Antworten berechnete ſich ein Durchſchnitt von 33 Cents pro Woche. 
Drei der Antworten berechneten den Werth mit 45 Cents, 8 mit 25—35 und 2 
unter 25 Cents. Auf Grund der Erfahrungen auf der Verſuchsſtation wurde 
der Werth der Weide mit 30 Cents angenommen. Die Kühe erhielten vom 9. 
Mai bis 1. November Weidegang. Während des Novembers wurden die Kühe 
an ſchönen Tagen auf die Weide gelaſſen; dieſelbe aber nicht in Rechnung geſtellt. 

Im Durchſchnitt betrugen die Futterkoſten 545.25; die höchſten waren (für 
Shadow) $53.38; die niedrigſten für Gem Valentine 536.24. Die Durch⸗ 
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ſchnittserzeugungskoſten für 100 Pfund Milch betrugen nicht ganz 62 und ein— 
halb Cents; die höchſten waren (Daiſy) 81.48; die niedrigſten (Pet) 44 Cents. 
Wenn wir für 100 Pfund Milch im Stalle $1 rechnen, fo wurde die Milch von 
Daiſy und Gem Valentine mit Verluſt erzeugt. Die Durchſchnittserzeugungs— 
koſten für 1 Pfund Butterfett waren 15.8 Cents; die höchſten 27 Cents (Gliſta); 
die niedrigſten 11 Cents (Sue). Wenn wir annehmen, daß das Pfund Fett 30 
Cents werth iſt — was beiläufig dem Preiſe von 25 Cents für 1 Pfund Butter 
entſpricht — ſo wurde bei keiner einzigen Kuh daſſelbe mit Verluſt erzeugt. 

Im Durchſchnitt waren die Erzeugungskoſten von 100 Pfund Milch pro 
Monat: Januar 64 Cents; Februar 68 Cents; März 71 Cents; April 71 Cents; 
Mai 58 Cents; Juni 28 Cents; Juli 38 Cents; Auguſt 65 Cents; September 
51 Cents; October 41 Cents; November 65 Cents; December 63 Cents. 

Die Koſten der Erzeugung von 1 Pfund Fett waren im Durchſchnitt pro 
Monat: Januar 17 Cents; Februar 18 Cents; März 18 Cents; April 18 Cents; 
Mai 14.5 Cents; Juni 7 und einhalb Cents; Juli 9 und einhalb Cents; Auguſt 
15 und einhalb Cents; September 12 und einhalb Cents; October 10 und ein— 
halb Cents; November 17 und einhalb Cents; December 15 und einhalb Cents. 

Dieſe Verſuche zeigen auch ſehr auffallend den großen Einfluß der in di— 
viduellen Productionskraft. Z. B. Bertha erzeugte Milch für 85 Cents 
pro 100 Pfund und Fett für 18 Cents pro Pfund. Ihre Zwillingsſchweſter 
Jennie erzeugte unter genau denſelben Verhältniſſen 100 Pfund Milch für 75 
Cents und 1 Pfund Fett für 15 Cents. Gliſta und Belva ſind ſich im Aeußern 
ſehr ähnlich, beinahe gleichalterig und gleich ſchwer; die Erſtere verbrauchte um 

74 Cents Futter, um 100 Pfund Milch zu erzeugen, die letztere nur um 49 
Cents, alſo beinahe 50 Procent weniger, Belva erzeugte ein Pfund Fett für 15 
und einhalb Cents, Gliſta für 21 Cents. 

Aus der Tabelle, in der die Koſten der Milcherzeugung für jeden Monat 
angegeben ſind, wird die Erfahrung beſtätigt, daß während des Weideganges 
der Kühe die Milch billiger erzeugt werden kann, als im Winter bei Stallfütte— 
rung. Ferner geht daraus hervor, daß in den Monaten März und April die 
Koſten für Milch- und Futtererzeugung am höchſten und im Monate Juni am 
niedrigſten waren. In den Monaten April, Auguſt und November war es nur 
bei der rationellſten Behandlung und Fütterung möglich die Futterkoſten zu 
bezahlen. 

Die gereichten Futterſtoffe enthielten in Procenten ausgedrückt folgende 
Mengen Trockenſubſtanz: Kleeheu 88.63; Maisenſilage 20.90; Weizenkleie 88.10; 
Maismehl 85; Baumwollſamenmehl 91.80; Maisſtengel 59; Hafer 89; Mangel— 
wurzeln 9.10. 

Im Durchſchnitt waren zur Erzeugung von 100 Pfund Milch 104 Pfund 
Trockenſubſtanz erforderlich. Freddy brauchte nur 81 Pfund; Daiſy 249 Pfund. 
Im Durchſchnitt waren für 1 Pfund Fett 27 Pfund Trockenſubſtanz erforderlich. 
Cora und Beauty verbrauchten nur 17 Pfund; Gliſta 47 Pfund. Im Durch- 
ſchnitt waren pro 1000 Pfund Lebendgewicht 24.7 Pfund Trockenſubſtanz 
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erforderlich. (Die Norm für Milchkühe iſt 25.) Die großen Kühe erfordern 
pro 1000 Pfund Lebendgewicht weniger, die kleinen Kühe mehr als die Norm. 

Nach ihrer Abſtammung waren 9 Kühe Holſteiner Kreuzung, 2 Vollblut⸗ 
Holſteiner, 6 Jerſey-Kreuzung, 1 Vollblut-Jerſey, 2 gehörten dem gewöhnlichen 
Landſchlage an, ſchienen aber nach ihrem Aeußern viel Shorthorn-Blut in ſich 
zu haben. 

In der folgenden Tabelle find die Jahres-Durchſchnittserträge u.ſ.w. der 
1 je nach ihrer Raſſenzugehörigkeit, und die Durchſchnittszahlen aller Kühe 
enthalten: 


Koſten v. 100 [Koſten von 
Futterkoſten Pfd. Milch. Pfd. Fett. Pfd. Milch. Pfd. Fett. 
2 Shorthornkreuzungen . . . ...... 8551.23 9 705 411.07 5 53 8 125 
7 Irpfeykreuz ungen 40% 87 5237 269.67 78 ls 
11 Holſteinerkreuzungen. . . . .. . . 46.95 8,067 272. 96 58 ir 
Dürchſchnitr . 46.35 7,669 317.90 | 463 158 


Daraus iſt zu entnehmen, daß die Futterkoſten der Jerſeys um $6 geringer 
waren als die der Holſteiner; fie erzeugten das Fett um 2 Cents pro Pfund billi— 
ger und die Milch um 20 Cents pro 100 Pfund theurer als die Holſteiner. Die 
2 Shorthornkreuzungen fraßen das meiſte Futter, gaben die meiſte Milch und 
Fett und erzeugten Milch und Fett mit dem geringſten Aufwand an Koſten. 

Dieſer Verſuch bewies wieder, wie wenig man ſich auf das Aeußere der 
Thiere verlaſſen kann; von den 2 Holſteiner Kühen Freddy und Puß würde jeder 
Fachmann die letztere für die beſſere halten; die Wage und der Fettbeſtimmungs— 
apparat bewieſen aber das Gegentheil. Es iſt dies wieder nur ein Beweis dafür, 
daß es für die praktiſchen Züchter entſchieden vorzuziehen iſt, mit der Wage 
und dem Babcockapparat in der Hand zu kaufen, als nur nach dem Augenmaße. 

Aus dieſem Verſuche können folgende Schlüſſe gezogen werden: 

1.) Mit einer mittelguten, gut gehaltenen und gefütterten Milchviehherde 
können 100 Pfund Milch für 65 Cents und ein Pfund Fett für 16 Cents Futter- 
koſten erzeugt werden. 

2.) Die großen Thiere verbrauchten weniger Trockenſubſtanz auf 1000 
Pfund Lebendgewicht als die kleinen. 

3.) Die größte Fettmenge wurde von ſolchen Kühen erzeugt, die auch einen 
guten Milchertrag gaben. 

4.) Im Allgemeinen erzeugten die Kühe, die das meiſte Futter verzehrten, 
ſowohl Milch als Fett zu den billigſten Preiſen. 

5.) Für Milch- und Fetterzeugung giebt es kein billigeres Futter als eine 
gute Weide. 

Um die Menge des Futters zur Erzeugung von 100 Pfd. 
Milch kennen zu lernen, wurden von Seiten verſchiedener landwirthſchaftlicher 
Verſuchsſtationen Verſuche angeſtellt, deren Reſultate in einer Tabelle am 
Schluſſ des Buches zuſammengeſtellt ſind. 


Wilchverwerkhung u. Prüfung. 


Die Milch wird auf verſchiedene Art verwerthet: 1.) Durch Verkauf. 2.) 
Durch Verkauf des Rahmes. 3.) Durch Butterbereitung. 4.) DurchKäſeberei— 
tung. 5.) Durch Bereitung von condenſirter Milch und anderen Erzeugniſſen. 


Milchverkauf. 


Beim Verkauf der Milch zum direkten Verbrauch kommt es darauf an, die— 
ſelbe ſo lange als möglich ſüß zu erhalten. Dies iſt beſonders dann zu beachten, 
wenn die Milch auf weite Entfernungen verſandt werden ſoll oder im Sommer, 
wo die Milch in Folge der höheren Temperatur viel leichter Veränderungen — 
dem Sauerwerden — unterworfen iſt, als im Winter. 

Wir haben bei Beſprechung der ſogenannten „Milchfehler“ erfahren, daß 
der weitaus größte Theil der ſo unliebſamen Veränderungen in der Milch, durch 
welche dieſelbe für die Verwendung im menſchlichen Haushalte unbrauchbar wird, 
der Wirkung von Bakterien zu deutſch Spaltpilzen, zuzuſchreiben iſt. Dieſe 
Bakterien finden ſich in großer Zahl in der Luft, beſonders aber in unreiner Luft 
und da die Milch während ihrer Behandlung ſehr der Luft ausgeſetzt iſt, ſo kön— 
nen fie leicht in dieſelbe gelangen. In Folge ihrer Zuſammenſetzung bildet die 
Milch einen ſehr geeigneten Nährboden für die Bakterien in dem ſich dieſelben 
beſonders bei einer entſprechenden Temperatur 100—104 Grad F. (die ſoge— 
nannte Brutwärme) maſſenhaft entwickeln. Durch Verſuche wurde feſtgeſtellt, 
bei welchen Temperaturen ſich beſtimmte Bakterienarten am beſten entwickeln, 
ſowie auch welche Temperaturen nothwendig ſind, um ſie zu vernichten. 

Um alſo die Milch längere Zeit hindurch friſch zu erhalten, muß es Aufgabe 
der Praxis ſein, der ungünſtigen Wirkung der Bakterien auf die Milch entgegen— 
zuarbeiten und das kann durch folgende Mittel geſchehen: 

1.) Peinlichſte Reinlichkeit. Dieſe Reinlichkeit muß ſich auf 
den Stall, die Kühe, beſonders das Euter, den Melkeimer, allen Gefäßen, die mit 
der Milch in Berührung kommen, auf den Aufbewahrungsraum und „Laſt but not 
leaſt“, auf die Perſonen erſtrecken, die das Melken und die weitere Behandlung 
der Milch zu beſorgen haben. 

' Dumpfe, ſchlecht ventilirte, mit faulen Gerüchen geſchwängerte Ställe find 
nicht nur für die Kühe ſelbſt nachtheilig, ſondern auch für die Milch, da dieſe 
wie kaum eine zweite Flüſſigkeit, die Eigenſchaft hat, alle Gerüche anzuziehen, 
und deshalb hören wir ſo häufig über Stallgeruch der Milch, Geruch nach dem 
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Futter, das verfüttert wurde u. ſ. w. klagen. Der Geruch nach Enſilage z. B. 
rührt, wie Verſuche erwieſen haben, nicht von der Verfütterung derſelben her, 
ſondern davon, daß man die Milch in offenen Gefäßen zu lange in dem Stalle 
ſtehen läßt oder während des Melkens ſolche ſcharf riechende Futterſtoffe füttert. 
Man ſorge alſo dafür, daß im Stalle reine Luft herrſche, lüfte ihn fleißig und 
wende Gyps, oder ein anderes, den Ammoniak, bindendes Mittel an; man ent— 
fernt dadurch nicht nur den Geruch, ſondern ſteckt auch die Dollars, die mit dem 
Ammoniak in die Luft gegangen wären, mit dem Dünger in den Boden und 
erzielt dadurch beſſere Ernten. 

In Anbetracht des großen Einfluſſes, welchen die Art der Haltung der Kühe, 
die Stallwirthſchaft und die Behandlung der Milch auf die Güte und Haltbar— 
keit derſelben haben, ſtellen die Geſellſchaften, die ſich die Verſorgung der Städte 
mit Milch zur Aufgabe machen, wie z. B. die Milchvertriebgeſellſchaften in Chi— 
cago und St. Louis eigene Bedingungen auf die ſich auf die Fütterung der 
Kühe, die Haltung derſelben, die Reinhaltung der Ställe und die Verſchickung 
der Milch beziehen und jeder Farmer der an die Geſellſchaft Milch liefert, muß 
dieſe Bedingungen einhalten. Meiſtens haben dieſe Geſellſchaften auch eigene 
Inſpektoren, ſowie Thierärzte angeſtellt, deren Auf— 
gabe es iſt, darüber zu wachen, daß die aufgeſtellten 
Bedingungen von den Farmern auch eingehalten wer— 
den. Dieſe Inſpektoren beſuchen die betreffenden 
Farmer plötzlich, unangemeldet, rügen zu Tage tre— 
tende Uebelſtände und fordern deren Abſtellung. Sind 
dieſelben Uebelſtände auch bei einem zweiten Beſuche 
vorhanden, ſo wird der betreffende Milchlieferant 
geſtraft und das dritte Mal wird ſeine Milch nicht 
mehr angenommen und er von der weiteren Lieferung 
ausgeſchloſſen. Wenn ſolche Vorſchriften auch hauptſächlich im Intereſſe der 
Konſumenten gemacht werden, ſo gewinnen die Farmer doch dadurch, da ſie ver— 
pflichtet ſind die Milch ſo zu behandeln, daß nicht nur alle ſchädlichen Einflüſſe 
von ihr fern gehalten werden, ſondern ſie auch haltbarer wird. 

Zur Reinlichkeit gehört, daß die Melkeimer, der Kühler oder der Lüfter 
(Airator), die Geſchirre und Kannen mit denen die Milch in Berührung kommt, 
nach jedesmaligem Gebrauche vollkommen gereinigt und mit kochend heißem Waſ— 
ſer oder noch beſſer Dampf ausgebrüht werden. Der Raum in dem die Milch 
bis zum Verſandt ſtehen bleiben ſoll, muß vollkommen rein und gut gelüftet ſein, 
abſeits vom Stalle und den Düngerhaufen liegen und falls die Milch längere 
Zeit, z. B. über Nacht darin gehalten wird, Waſſerbaſins enthalten, in denen 
entweder eiskaltes Waſſer fließt, oder die mit Waſſer gefüllt werden in das man 
Eisſtücke legt. 

2.) Sofortiges Kühlen der Milch. Am einfachſten und häufig— 
ſten geſchieht dies dadurch, daß man die Milch durch einen guten Seiher, in die 
Transportkannen ſchüttet und dieſe in einen Trog oder noch beſſer in ein ſtei— 
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nernes Baſſin ſtellt, in dem entweder kaltes (45 bis 50 Grad) fließendes Waſſer 
iſt oder Waſſer das durch Eisſtücke ſehr kalt erhalten wird. Ich ſah viele Milch— 
häuſer die jo angelegt waren, daß eine kleine Quelle direkt durch dieſelben lief, 
oder das Waſſer von einem höher gelegenen Punkte zugeleitet wurde. Ein zwei— 
ter beſſerer Weg wäre der, die Milch über einen Kühler laufen zu laſſen. Es 
giebt verſchiedene Formen von Milchkühlern. Das Princip iſt bei den meiſten 
folgendes: In einem Röhrenſyſtem läuft von unten nach oben kaltes Waſſer und 
außen über dasſelbe von oben nach unten die Milch. Die Hauptbedingung beim 
Kühlen iſt, daß daſſelbe ſo raſch als möglich und fo tief als u 
= N lich — auf 45-50 Grad F. ge⸗ 
, \ ſchieht und dann die Milch 155 dieſer 
2 wasser) Temperatur erhalten wird, bis fie zum 
KA 
EV n 


m Verfandt kommt. 

4 Das Lüften der Mich 
Ich ſage offen, ich gebe nicht viel auf 
dieſe von Americanern ſo angeprieſene 
Methode zur Verlängerung des Süßer— 
haltens der Milch und zwar aus folgen— 
den Gründen: Das Lüften hat nur dann 
einen günſtigen Einfluß auf die Milch, 
wenn es in einem Lokale geſchieht, wo 
vollkommen reineLuft, aber auch entſpre— 
chend niedere Temperatur herrſcht, wo 
alſo ein Raum iſt, der ausgezeichnete 
Ventilation hat; nachdem man ſolche 
ö Räume ſehr ſelten auf Farmen trifft und 
a ü . das Lüften in einem anderen Lokale gar 
85 len rauf, keinen Werth hat, fo ziehe ich das Abküh— 
len vor. Es wurde eine große Anzahl ſehr 
ſinnreich conſtruirter Lüftmaſchinen er— 
funden, aber diejenigen, welche dieſelben 
anwenden, vergeſſen meiſt, daß die reine Luft die Hauptſache und die Maſchine 
nur das Mittel zum Zweck iſt. Genau daſſelbe kann man von den Milch-Aira⸗ 
toren ſagen, die Luft durch die Milch preſſen. In Oregon war ich auf einer 
Milchfarm, wo ein ſehr gut conſtruirter „Lüfter“, der direkt auf das Transport— 
gefäß geſetzt wurde, in Anwendung war, aber das Gefäß ſtand in dem warmen, 
mit allen Gerüchen geſchwängerten Stalle hinter den Kühen; ſeine Verwendung 
war alſo zwecklos. 

4.) Die Verwendung ſogenannter Präſervatiomit⸗ 
tel. Ich bin ein Gegner von ſolchen Mitteln und in manchen Staaten iſt die 
Verwendung derſelben mit Recht geſetzlich verboten. Man kann nämlich Milch, 
wie oben angegeben, auf andere Weiſe ſüß erhalten und wenn auch der Zuſatz 
eines ſolchen Mittels nicht direkt geſundheitsſchädlich iſt, ſo iſt doch dadurch eine 
Veränderung in der Milch erzeugt worden, die derjenige, der friſche Milch kauft, 


Milchkühler. 


nel — 


nicht wünſcht. Die unſchädlichſten Mittel, die die Säure abſtumpfen, aber die 
Säuerung nicht aufhalten, ſind: Soda und doppeltkohlenſaures Natron, ferner 
werden verwendet: Borſäure, Salicylſäure und verſchiedene andere Mittel, die 
ſo häufig als Präſervativmittel angekündigt werden, für die ich aber keinen 
Cent ausgeben würde. 

5.) Das Steriliſieren der Milch. Wie ſchon oben erwähnt, 
hat man durch Verſuche feſtgeſtellt, daß die Bakterienarten durch beſtimmte Tem= 
peraturen vernichtet werden können. So wurde nachgewieſen, daß die meiſten 
Bakterienarten in dem Zuſtande des lebhaften Wachsthum durch eine zweiſtündige 
Erwärmung der Milch auf 140—160 Grad F. ſicher getödtet werden können 
und daß man die Milch durch ein zweiſtündiges Erhitzen auf 254—275 Grad F. 
vollſtändig keimfrei machen kann. Die Praxis hat ſich dieſe Erfahrungen zur 
Herſtellung haltbarer Milch, ſogenannter Dauermilch, theilweiſe zu Nutzen ge— 
macht. Man hat nämlich ausgefunden, daß es, um die Milch längere Zeit hindurch 
haltbar zu machen, vollkommen genügt, wenn man dieſelbe in einem geeigneten 
Apparate erſt durch eine halbe Stunde auf 180—195 Grad F. erwärmt, dann 
unter einer Dampfſpannung von 1 einhalb Athmosphären einige Zeit hindurch 
auf 215.5 Grad F. erhitzt. Auf ſolche Art behandelte Milch hielt ſich wochen-, 
ja monatelang in genießbarem Zuſtande. 

Hierzulande erzeugte Apparate zur Steriliſierung der Milch im Großen ſind 
mir nicht bekannt; auf der Weltausſtellung in Chicago waren aber einige deutſche 
Milchſteriliſierungsapparate zu ſehen, darunter der von Neuhaus, Gronwald 
und Oehlmann, Berlin, hergeſtellte, den ich im Jahre 1890 in Leipzig kennen 
lernte und mit dem eine längere Zeit haltbare Milch hergeſtellt werden kann. In 
Deutſchland ſind dieſe Apparate mit Erfolg in Verwendung. Die Arbeit mit 
dieſem Apparat iſt folgende: Die Milch wird in 1 Pint faſſende Glasflaſchen 
gebracht, die mit einem Patentverſchluß verſehen ſind. (Dieſer Verſchluß beſteht 
aus einem 2⸗theiligen beweglichen kräftigen Drahtbügel, der durch Niederdrücken 
einen Porzellanſtöpſel mit Gummidichtung in den Flaſchenhals preßt.) 

Dieſe Flaſchen werden mit loſe aufliegenden Verſchlüſſen in den Steriliſie⸗ 
rungsapparat gebracht und der ſogenannten Vorſteriliſierung unter⸗ 
worfen; dieſelbe bezweckt die Abtödtung gewiſſer in der Milch enthaltenen Bakte— 
rienkeime. Dabei erreicht die Milch eine Temperatur von 180-195 Grad F. und 
bleibt derſelben eine halbe Stunde lang ausgeſetzt. Darauf läßt man die Fla⸗ 
ſchen im Apparate ſelbſt langſam abkühlen, wobei die Milch alle Temperaturgrade 
durchläuft, welche für die Auskeimung der Sporen ſehr günſtig ſind. Nach dieſer 
Vorſteriliſierung wird die Milch der Hauptſteriliſierung unterworfen. 
Dabei wird ſie unter einer Dampfſpannung von 1 einhalb Athmosphären höch— 
ſtens einer Temperatur von 215.5 Grad F. ausgeſetzt; die Flaſchen werden durch 
eine eigene Vorrichtung im Apparat geſchloſſen. — Verſuche haben ergeben, daß 
ſich die ſo behandelte Milch monatelang im genießbaren Zuſtande erhielt und ſich 
von friſcher Milch nur durch einen leichten Kochgeſchmack unterſchied. 

Vom Ackerbauminiſterium in Waſhington wurde eine Anweiſung heraus⸗ 
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gegeben, wie man Milch im Kleinen ſteriliſieren (eigentlich iſt es nur ein Paſteu— 
riſieren) kann. In dieſer Anweiſung heißt es: 


„Die Steriliſierung der Milch für Kinder, die jetzt ziemlich häufig geſchieht, 
um die in ihr enthaltenen ſchädlichen Keime — Bakterien —zu vernichten, kann 
mit ſehr einfachen Apparaten ausgeführt werden. Das Gefäß das die Milch 
enthält, wird in ein zweites metallenes Gefäß gebracht, welches Waſſer enthält. 
Die Flaſche in der die Milch iſt, wird mit reiner Baumwollwatte verſtopft. 
Statt einer Flaſche kann man auch eines der gebräuchlichen Conſervengläſer ver— 
wenden. Zu beachten iſt aber, daß das im Innern befindliche Gefäß ungefähr 
einen halben Zoll über den Boden des Außengefäßes zu ſtehen kommt und daß 

—__ das Waſſer jo hoch als die Milch reichen 
ſoll. Der Apparat wird dann auf einem 
Ofen erhitzt, bis das Waſſer eine Tempe— 
ratur von 155 Grad F. hat; dann wird 
er weggenommen und für eine halbe 
Stunde feſt geſchloſſen gehalten. Hier— 
auf nimmt man die Milchgefäße heraus 
und ſtellt ſie an einen kühlen Platz. Die 
Milch kann zu irgend einer Zeit während 
der nächſten 24 Stunden benutzt wer— 
den. Eine Temperatur von 155 Grad, 
eine halbe Stunde beibehalten, iſt hin— 
reichend, um gewiſſe Bakterien, die ſich 
in der Milch befinden, unſchädlich zu 
machen. Die Temperatur darf aber nicht 
über 155 Grad gehen, weil ſonſt der 
Geſchmack und die Qualität der Milch 
ungünſtig beeinflußt wird.“ 

Behandlung der zum Ver⸗ 
kaufe beſtimmten Milch. Die 

We Milch wird aus dem Melkeimer durch ein 
Milchverſandtkanne. Sieb (Seiher) in das Sammelgefäß ge— 
ſchüttet. Dann in den Raum gebracht, wo ſie gekühlt oder gleich in die Kannen 
oder Flaſchen gefüllt wird. Das Kühlen der Milch mittelſt eines Milchkühlers 
iſt auf jeden Fall der beſte Weg, obgleich nicht in Abrede geſtellt werden ſoll, daß 
man die Milch auch ganz gut dadurch kühlen kann, daß man die ſie enthaltenden 
Gefäße in eiskaltes Waſſer ſtellt. 


Wird die Milch mittelſt des Kühlers gekühlt und in großen Kannen ver— 
ſchickt, ſo läßt man ſie vom Kühler gleich in dieſe Kannen laufen und ſtellt dieſe 
dann, wenn ſie nicht ſofort verſandt werden, einſtweilen in kaltes Waſſer. Die 
Kannen, in denen die Milch verſandt wird, ſind Blechkannen. Bei der Verſchi— 
ckung mittelſt der Eiſenbahn, wo man für die Milch eigene Wagen ſogenannte 
Refrigerator Cars hat, in denen ſie kühl gehalten werden kann, iſt bei richtiger 
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Behandlung auf den Farmen ein Sauerwerden der Milch während des Trans— 
portes nicht zu befürchten. Dort aber, wo die Milch längere Zeit auf offenen 
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Wägen oder in gewöhnlichen Eiſenbahnwagen transportirt werden 
muß, empfiehlt es ſich Kannen zu verwenden, die mit einem ſchlech— 
ten Wärmeleiter z. B. Holz, umgeben ſind; ſolche Kannen werden 
von einer Fabrik in Wisconſin erzeugt. Die gewöhnlichen Blech— 
kannen müſſen während des Transportes auf den Wagen im 
Sommer mit naſſen Decken bedeckt werden. In St. Louis, Miſ— 
ſouri ſah ich, daß im Sommer die Milchkannen mit aus ſchlechten 
Wärmeleitern gemachten Ueberzügen, Kollern, umgeben waren, um 
die Sonnenwärme abzuhalten. 

Farmer, die in der Nähe einer Stadt wohnen und die Milch 
in derſelben im Kleinen verkaufen, können dieſelbe am höchſten 
verwerthen, denn ſie ſtecken auch den Gewinn des Zwiſchenhändlers 
ein. Die Art wie Milch in den meiſten Fällen in der Stadt ver— 
ſchleißt wird, kann vom Standpunkte der Reinlichkeit aus, 
nicht gut geheißen werden. Die Milch wird meiſtens in großen 
Kannen auf offenen, oder was ſchon beſſer iſt, in, an den Seiten 
geſchloſſenen Wägen zur Stadt gebracht und bei der Vertheilung 
mit einem Schöpfer ganz einfach die Milch aus den 
Kannen geſchöpft und in die betreffenden Maße gefüllt. Alſo in 
freier Luft, zugänglich jedem Staub wird die Milch aus einem 
Gefäß in ein anderes gefüllt; dadurch wird dieſelbe, was ja nicht 
zu umgehen iſt, verunreinigt, denn ob es ſtaubt oder regnet, oder 
ſchneit, die Milch muß aus den Kannen in das Maß geleert wer— 
den. Nebenbei bemerkt iſt auch bei dieſer Art des Verkaufes dem 
unehrlichen Gehilfen die beſte Gelegenheit gegeben, aus einer Kanne 
Milch mehr zu machen und dadurch nicht nur den Käufer, ſondern 
auch den Farmer für den er die Milch verkauft, zu ſchädigen. 
Es dürfte ſich deshalb im Intereſſe der Reinlichkeit in der Milch— 
behandlung und zugleich im Intereſſe der Milchwirthe oder Milch— 
verſchleißer die die Milch nicht ſelbſt ausfahren, empfehlen, Wägen 
anzuſchaffen mit eigenen Milchbehältern, die gänzlich abgeſchloſ— 
ſen ſind und woraus nur durch einen Hahn am Boden die Milch 
entleert werden kann. Auf dieſe Art iſt die Milch vor äußeren 
Einflüſſen geſchützt und der Verkäufer kann nicht in die Kannen 
hinein, denn den Schlüſſel zum Behälter bekommt er nicht; er 
könnte alſo höchſtens dadurch die Milch vermehren, daß er in das 
Maßgefäß Waſſer ſchüttet, das merken aber die Kunden bald. 
Das Aufrahmen der Milch in ſolchen Behältern kann durch eigene 


Laktodenſimeter. Vorrichtungen verhindert werden. 
Eine noch beſſere Art des Milchverkaufes im Kleinen iſt die in Glasfha— 


ſchen. 


Bei dieſer Methode kann allen Forderungen der Reinlichkeit im höch— 
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ſten Maße entſprochen werden. Die Milch wird dabei auf der Farm, ſofort, 
nach dem ſie gekühlt iſt, in Flaſchen gefüllt, dieſelben mit eigenen Verſchlüſſen ver— 
ſchloſſen und kühl aufbewahrt bis ſie verſandt werden. Zum Einfüllen der Milch 
in die Flaſchen benützt man entweder eigene automatiſche Flaſchenfüllapparate 
oder einfach eine Art Gießkanne. Die Flaſchen halten entweder ein Quart oder 
ein Pint. 

Eis aufbewahrung. Ohne Eis, oder eiskaltes Waſſer im Sommer 
iſt eine richtige Milchbehandlung undenkbar. In wärmeren Staaten z. B. Cali— 
fornien, wo natürliches Eis oder ſehr kaltes Waſſer nicht zu haben iſt, verwendet 
man künſtliches, oder man hat eigene Kälteerzeugungsmaſchinen zur Herſtellung 
von eiskaltem Waſſer. Ich ſah letztere Einrichtung auf einer Farm in der Nähe 
von San Francisco, welche ſich mit Milchlieferung in die Stadt beſchäftigte. 
Molkereien in ſolchen wärmeren Staaten finden es vortheilhaft eigene Eisma— 
ſchinen aufzuſtellen und nebenbei künſtliches Eis zu verkaufen. 

Die Farmer der Staaten in denen es einen ordentlichen Winter giebt, haben 
es leicht; ſie brauchen ſich nur aus dem in Hülle und Fülle von der Natur gebote— 
nen Eiſe einen Vorrath für die warmen Sommertage aufzuheben. Eishäuſer 
können nach den verſchiedenſten Syſtemen, billig und theuer hergeſtellt werden. 
Das Hauptgewicht beim Baue derſelben hat man auf die Abhaltung der Außen— 
luft zu legen. Das geſchieht durch Herſtellung luftdichter Doppelwandungen, 
die mit einem ſchlechten Wärmeleiter, Sägeſpäne, Spreu, u. ſ. w. ausgefüllt ſind. 
Sehr darauf zu achten iſt, daß dieſes Material trocken iſt. Da Luft auch ein 
ſchlechter Wärmeleiter iſt, ſo wird oft der Zwiſchenraum zwiſchen den beiden 
Wänden gar nicht ausgefüllt; dies iſt aber ein Fehler, denn es wird dadurch eine 
Cirkulation der Innenluft mit der Außenluft nicht ganz abgehalten. Man kann 
dieſelbe aber ganz verhindern, wenn man zwiſchen den beiden Hauptwänden noch 
eine luftdichte Wand errichtet und dadurch 2 Hohlräume herſtellt. Statt einen 
Boden zu machen, iſt es einfacher und auch zweckmäßiger, das Eis direkt auf den 
mit einer dicken Unterlage von Sägeſpänen oder Reiſig bedeckten Grund auf— 
zuſchichten, doch muß derſelbe durchlaſſend ſein. Der Dachraum muß auch mit 
Iſolirmaterial, die Außenluft abhaltendem Material gefüllt ſein. Der Eingang 
muß mit Doppelthüren verſehen ſein. Die Koſten eines Eishauſes richten ſich 
nach den Preiſen des Holzmaterials. 

Eine einfache, praktiſche Methode der Eisaufbewahrung, die ich aus eigener 
Praxis kenne, iſt das ſogenannte Ein miethen des Eiſes. Zu dieſem 
Zwecke hebt man eine Grube aus, deren Größe von der Eismenge abhängt, die 
man aufbewahren will; wobei man zu berückſichtigen hat, daß 1 Tonne Eis einen 
Raum von ungefähr 40 Cubik Fuß einnimmt. Den Boden der Grube bedeckt 
man mit Reiſig, wozu ſich Tannen-, oder Fichtenzweige am beſten eignen, in der 
Höhe von ungefähr 1—1 einhalb Fuß; man bezweckt damit eine Art Drainirung, 
d. h. Abführung des Schmelzwaſſers, da es bekanntlich außer Wärme keinen 
ſchlimmeren Feind des Eiſes gibt als wenn es durch das eigene Waſſer aufgelöſt 
wird. Zur Füllung wartet man einen trockenen kalten Tag ab, und hackt oder 
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ſägt das Eis in gleichförmige Blöcke, damit man beim Einlegen ebene, feſt 
anſchließende Flächen hat. Man beginnt mit dem Füllen an der kurzen Wand 
der Grube und fügt die einzelnen Eisblöcke ſo aneinander, als wenn man einen 
Steinwall bauen würde. Das Uebergießen des Eiſes mit Waſſer am Abend, 
ſoll nicht zu empfehlen ſein, da dadurch die ebenen Flächen verſchwinden. Hat 
man die Grube voll, ſo baut man noch ungefähr 2 Fuß über dieſelbe auf, ſieht 
aber ja darauf, daß die Seitenwände feſt aneinander gefügt ſind. Hat man 
alles Eis eingebracht, ſo läßt man, bei anhaltend trockenem kalten Wetter die Eis— 
miethe 2—3 Tagen unbedeckt, und bedeckt ſie dann mit Stroh oder Spreu; dieſe, 
die Wärme abhaltende Schicht ſoll eine Stärke von mindeſtens 3—5 Fuß haben. 
Solch aufbewahrtes Eis hielt ſich ausgezeichnet bis Ende Auguſt, und mir ſind 
Fälle ſogar bekannt, wo ſolches Eis, bis zum zweiten Jahre aufbewahrt, ſich 
eine kleine Schwendung abgerechnet, ſehr gut hielt. — Hat man Torf zur Hand, 
ſo iſt man im Beſitze eines ausgezeichneten Wärmeabhaltungsmittels, das ebenſo 
gut zur Ausfüllung der Zwiſchenwände eines Eishauſes, als auch bei den vor— 
erwähnten Eismiethen angewendet werden kann. Ich ſah auf einer ſehr bedeu— 
tenden Torfwirthſchaft in Holſtein, daß Eismiethen oberirdiſch angelegt wurden, 
und zwar in der Weiſe, daß man wie oben angegeben, auf ebenem Boden eine 
Schicht Fichtenreiſig kreisförmig auslegte, dann das Eis ebenfalls in Blöcken in 
der Form eines Kegels aufbaute und das Ganze zum Schluſſe mit Torf in der 
Dicke von 2 drei Viertel bis 3 einhalb Fuß bedeckte. 

Zum Schluſſe möchte ich noch darauf hinweiſen, daß es ſich für Milchfarmer, 
die nicht allzuweit entfernt von einer großen Stadt und nicht zu wit von einer 
Eiſenbahnſtation wohnen, lohnen dürfte, die Milch auf genoſſenſchaft— 
lichem Wege in der Stadt zu verkaufen. Ein Einzelner könnte die Milch nur 
an einen Milchhändler in der Stadt ſenden, gehen aber mehrere zuſammen, ſo 
könnten ſie leicht ſolche Einrichtungen treffen, wobei ſie den Gewinn des Händlers 
ſelbſt einſtecken können. Solche Milchfarmergenoſſenſchaften zum Verkauf der 
Milch in den Städten exiſtiren ſchon und haben ſich, bei ehrlichen Beamten, auch 
bewährt. Zu der höheren Verwerthung der Milch kommt dazu noch, daß ein 
Überſchuß nicht zurückgeſandt zu werden braucht, ſondern durch — Butterberei— 
tung, Verkäſung — leicht verwerthet werden kann. 


Prüfung der Milch. 


Die Milch iſt ein Produkt, das ſehr leicht Verfälſchungen unterwor— 
fen wird; die gewöhnlichſten Arten derſelben ſind das theilweiſe Entrahmen der 
Milch, das Zuſetzen von Waſſer oder theilweiſes Entrahmen und zugleich Waller 
zuſatz. Man erkennt ſolche Verfälſchungen einestheils an dem geringeren ſpeci⸗ 
fiſchen Gewicht ſolcher Milch anderentheils an dem geringeren Fettgehalte der— 
ſelben. 

Die Prüfung der Milch auf ihren Fettgehalt wird am einfachſten und ſchnell- 
ſten mittelſt des Apparates von Dr. Babcock ausgeführt. Abgeſehen von der 
Beſtimmung des Fettgehaltes iſt es aber, um Verfälſchungen der Milch zu ent— 
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decken, nothwendig, daß wir auch die Menge der feſten Beſtandtheile 
der Milch kennen. Wird z. B. Milch entrahmt, ſo wird dadurch nicht 
nur der Fettgehalt derſelben geringer, ſondern auch die procentiſche 
Menge der Trockenſubſtanz derſelben erhöht, da ſich ja dann dieſelbe auf 
ein geringeres Milchquantum bezieht. Setzen wir Waſſer zur Milch, ſo wird 
dadurch der procentiſche Fettgehalt und die Trockenſubſtanz derſelben im Ver— 
hältniſſe zum zugeſetzten Waſſer vermindert, da ſich beide dann auf eine größere 
Menge vertheilen. Z. B., entrahmt man Milch, die einen Fettgehalt von 4 Pro— 
cent und 9 Procent Trockenſubſtanz ohne Fett hat, ſo weit, daß ihr Fettgehalt 
nur 2 Procent beträgt, ſo würde die Trockenſubſtanz ohne Fett in dieſer Milch 
ungefähr 9.2 Procent betragen. Hätte man, ſtatt abzurahmen, ſo viel Waſſer 
zur Milch geſetzt, daß ihr Fettgehalt auf 2 Procent herabgeſetzt worden wäre, ſo 
würde die Trockenſubſtanz ohne Fett in der abgerahmten Milch nur 4.5 Procent 
betragen. Um nun die eine oder die andere Art einer Verfälſchung zu erkennen, 
braucht man nur einen Vergleich zwiſchen der urſprünglichen Milch und der ver— 
dächtigen zu ziehen, d. h. beide zu prüfen. Da dies aber nicht gut möglich iſt, ſo 
wurden von den meiſten Staaten Geſetze erlaſſen, durch die ſowohl für den Fett— 
gehalt der Milch als auch den Trockenſubſtanzgehalt ohne Fett ein gewiſſes Mini— 
mum feſtgeſetzt wurde, unter das nicht herabgegangen werden darf, wenn die 
Milch als unverfälſcht gelten ſoll. Dabei wird keine Rückſicht darauf genom— 
men, ob ein unter den Standard ſinkender Gehalt an beiden Milchbeſtandtheilen 
durch Verwäſſern, Abrahmen, entſtanden oder die Folge ſchlechter, ungenügend 
ernährter Kühe iſt; derjenige Milchlieferant, der geringwerthige Milch verkauft, 
verfällt der Strafe. 

Die geſetzlichen Beſtimmungen über die Zuſammen⸗ 
ſetzung der Milch ſind in den verſchiedenen Staaten verſchieden. Den 
höchſten Procentſatz in den wichtigſten Beſtandtheilen verlangt der Staat Minne— 
ſota, dort muß die Milch 13 Procent Trockenſubſtanz haben, von denen nicht 
weniger als 3.5 Procent Fett ſind. 

Maſſachuſett's verlangt 13 Procent Trockenſubſtanz, wovon 9.3 Procent 
Nichtfett ſind; während der Monate Mai und Juni genügen 12 Procent Trocken— 
ſubſtanz. 

New Hampſhire verlangt 13 Procent Trockenſubſtanz. 

Ohio: 12.5 Procent Trockenſubſtanz; nicht weniger als ein Viertel davon 
muß Fett ſein. Im Mai und Juni genügen 12 Procent Trockenſubſtanz. 

Vermont: 12.5 Procent Trockenſubſtanz, davon 9.5 Procent Nichtfett. Im 
Mai und Juni 12 Procent Trockenſubſtanz. 

Pennſylvania: 12.5 Procent Trockenſubſtanz; 3 Procent Fett oder ein ſpeci— 
fiſches Gewicht von: 1.028 1.033 bei 60 Grad Fahrenheit. 

Michigan: 12.5 Procent Trockenſubſtanz, 3 Procent Fett. Ein ſpecifiſches 
Gewicht von: 1.028 —1.033 bei 60 Grad Fahrenheit. 

New Pork: 12 Procent Trockenſubſtanz, welche nicht weniger als 3 Pro— 
cent Fett enthalten ſoll. 


Wisconſin: 3 Procent Fett. 

Maine, Rhode Island, Connecticut, Indiana, Nebraska und Jowa, haben 
allgemeine Geſetze gegen Verfälſchungen und Abrahmen der Milch, aber keine 
feſte Norm bezüglich des Gehaltes der Milch. 

Im großen Durchſchnitt beträgt der Fettgehalt der Milch hierzulande alle 
Schläge und Jahreszeiten in Betracht gezogen, 3.6 Procent, und es iſt ſelten, 
daß die Geſammtmilch einer Herde unter 3 Procent fällt. Es iſt wohl möglich, 
daß die Milch einzelner Kühe oder ſogar die von 2 oder 3 Kühen zuſammen unter 
3 Procent Fettgehalt fällt, aber im Allgemeinen kann man ſagen, daß die Milch 
einer ganzen Herde, wenn ſie unter 3 Procent fällt, abgerahmt wurde. 

Milch, die alſo unter den geſetzlichen minimalen Trockenſubſtanzgehalt ſinkt, 
iſt verdächtig und ſinkt der Gehalt an Trockenſubſtanz unter 8.5 Procent, ſo kann 
man ſicher fein, daß ſie verwäſſert wurde. Um nun die Verfälſchung zu erken- 
nen, iſt es nothwendig, daß man die Milch ſowohl auf ihren Fettgehalt als auf 
ihren Trockenſubſtanzgehalt ohne Fett unterſucht. Die Beſtimmung des erſteren 
geſchieht mit dem Babcock-Apparat, des letzteren dadurch, daß man das ſpeeſfiſche 
Gewicht der Milch ermittelt und aus dieſem und dem Fettgehalte die Menge der 
Trockenſubſtanz berechnet. Selbſtverſtändlich muß das ſpecifiſche Gewicht mit 
großer Genauigkeit ermittelt werden. ö 

Dabei hat man aber Folgendes zu berückſichtigen: Friſch gemolkene Milch 
iſt mit Luft geſchwängert, und würde man ſofort das ſpecifiſche Gewicht beſtim— 
men, ſo würde das Reſultat zu niedrig ausfallen. Es iſt daher zu empfehlen, 
die Milch mindeſtens eine Stunde nach dem Melken ſtehen zu laſſen, ehe man 
die Prüfung macht. Die Milch ſoll auf die Temperatur von 60 Grad F. gebracht 
und gut gemiſcht werden; am beſten geſchieht dies durch Umgießen von einem 
Gefäß in ein anderes, wobei man aber zu vermeiden ſucht, daß Luftblaſen mit— 
gehen. 

Das Inſtrument, mit deſſen Hilfe man das ſpecifiſche Gewicht der Milch 
beſtimmt, beißt Laktodenſimeter. Daſſelbe beſteht aus einer Glas— 
röhre, deren unterer Theil erweitert und am Ende kugelförmig iſt. In die— 
ſer Kugel ſind, um das Inſtrument in der Flüſſigkeit ſchwimmend zu erhalten, 
Schrotkörner. Je nach dem ſpecifiſchen Gewichte der Flüſſigkeit ſinkt das In- 
ſtrument tiefer oder weniger tief ein. Die am meiſten hierzulande in Gebrauch 
ſtehendenLaktodenſimeter haben eine Gradeintheilung von O—120. Der Nullpunkt 
iſt der Punkt, bis zu welchem das Inſtrument bei 60 Grad F. in reinem Waſſer 
einſinkt, und 100 iſt der Punkt, bis zu welchem dasſelbe in einer Flüſſigkeit ein— 
ſinkt, die ein ſpecifiſches Gewicht von 1.029 hat; das wird als das niedrigſte 
ſpecifiſche Gewicht unverfälſchter normaler Milch angenommen. Die Zwiſchen— 
zahlen am Inſtrument ſollen die Procente Fett angeben, die in Milch von einem 
ſpecifiſchen Gewichte von 1.029 enthalten ſind. Dieſes iſt aber unrichtig, denn 
wenn man die Milch abrahmt, würde man dann eine größere Zahl erhalten, 
als wenn man unabgerahmte Milch prüft, und ſetzt man Rahm zur Milch hinzu, 
jo würde die Zahl nidriger ausfallen, gerade jo, als wenn Waſſer zugeſetzt wor— 
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den wäre. Obwohl man aus dem Ausſehen der Milch erkennen kann, ob dieſelbe 
entrahmt wurde, ſo kann doch leicht eine Täuſchung ſtattfinden und man thut 
daher beſſer, nicht dieſen gewöhnlichen Laktodenſimeter anzuwenden, ſondern den 
von Quevenne, der aus vorſtehender Abbildung erſichtlich iſt. 

Die Scala dieſes Laktodenſimeter giebt in Tauſendſtel den Unterſchied zwi— 
ſchen der zu prüfenden Flüſſigkeit und Waſſer an, deſſen ſpecifiſches Gewicht 1 iſt. 
Mit anderen Worten: die Zahlen auf dieſem Inſtrumente geben das ſpecjfiſche 
Gewicht der Milch, welche geprüft wird, an; nachdem man von der abgeleſenen 
Zahl 1 multiplicirt mit 1000 abgezogen hat. 

Z. B. hätte die Milch ein ſpecifiſches Gewicht von 1.0325, jo würde man am 
Laktodenſimeter 32.5 ableſen, und lieſt man z. B. 33, ſo bedeutet dies, daß die 
Milch ein ſpecifiſches Gewicht von 1.033 hat. Es iſt alſo ſehr einfach, aus den 
Ableſungen am Laktodenſimeter das ſpecifiſche Gewicht der Milch zu beſtimmen. 
Die Gradeintheilung auf dieſem Laktodenſimeter läuft gewöhnlich von 15—40; 
wäre die Grad-Scala bis 0 verlängert, jo würde dies den Punct bedeuten, bis 
zu welchem das Inſtrument in reinem Waſſer bei 60 Grad Fahrenheit einſinkt. 
Die Nullpunkte ſowohl des Quevenne'ſchen als des gewöhnlichen Laktodenſimeters 
ſtimmen überein. Um die am gewöhnlichen Laktodenſimeter abgeleſenen Grade in 
Quevenne'ſche überzuführen, muß man die erſteren mit 0.29 mulipliciren. Um 
das Umrechnen zu erſparen, wurde in nachfolgender Tabelle das Verhältniß 
beider Grade zuſammengeſtellt. 

Vergleich der Grade auf dem Quevenne'ſchen mit dem gewöhnlichen Lak— 
todenſimeter: f 


Gewöhnl. Que- Gemöhnl. Que⸗ Gewöhnl. Que- Gewöhnl. Que⸗ 


Laktodenſimeter venne Laktodenſimeter venne Laktodenſimeter venne Laktodenſimeter venne 
60 17.4 76 22.0 91 26.4 106 30.7 
61 TER 11 22.3 92 26 31.0 
62 18.0 78 22.6 93 27.0 108 31.3 
63 18.3 79 22.9 94 273 109 31.6 
64 18.6 80 23.2 95 ie ld 31.9 
55 18.8 81 2569) 96 27.8 111 32.2 
66 19.1 82 23.8 97 28.1. 112 32.5 
67 19.4 83 24.1 98 283 32.8 
68 9 84 24.4 99 28.7 114 331 
69 20.0 85 24.6 100 29.0 115 33.4 
70 20.3 86 24.9 101 29.3 116 33.6 
71 20.6 87 5102 29.6 117 33.9 
72 20.9 88 25.5 103 i 34.2 
73 21.2 89 25.8 104 30.2 119 34.5 
74 21.5 90 26.1 105 120 34.8 
15 21.7 


Es empfiehlt ſich, einen ſolchen Laktodenſimeter zu haben, der mit einem 
Thermometer in Verbindung iſt, da häufig die Milch nicht die richtige Temperatur 
hat und eine Abweichung bis zu 10 Grad von der Temperatur von 60 Grad 
durch Rechnung leicht ausgeglichen werden kann. Ueberſteigt nämlich die Tem— 
peratur 60 Grad, ſo addirt man für jeden Grad an der Thermometerſcala 0.1 


Grad zu der am Laktodenſimeter gefundenen Zahl und iſt die Temperatur unter 60) 
Grad, jo zieht man für jeden Thermometergrad 0.1 von der am Laktodenſimeter 
geleſenen Zahl ab. Z. B. lieſt man am Laktodenſimeter die Zahl 33.5 und iſt die 
Temperatur der Milch 67 Grad, jo würde die richtige Ableſung bei 60 Grad 
ſein: 33.5 mehr 0.7 gleich 34.2. Wäre die Temperatur 56 Grad Fahrenheit ge— 
weſen, jo wäre die richtige Ableſung 33.5—0.4 gleich 33.1. 

Hat man auf die Art das ſpecifiſche Gewicht beſtimmt und ebenfalls den 
Fettgehalt ermittelt, jo kann man den Gehalt an Trockenſubſtanz ohne Fett aus. 
den Tabellen finden, die den Inſtrumenten beigegeben werden. 

Die Formeln, mit welchen man aus dem ſpecifiſchen Gewichte der Milch, 
und dem Fettgehalt die Trockenſubſtanz beſtimmt, ſind zu umſtändlich, um in der 
Praxis angewendet werden zu können und es wurde deshalb eine einfachere For— 
mel gefunden, mit deren Hilfe man leicht und für die Praxis genau genug den 
Trockenſubſtanz der Milch beſtimmen kann. Dieſe Formel wurde während 
3 Wintern an der Verſuchsſtation in Madiſon geprüft und mit derſelben leicht 
Verfälſchungen, wie Entrahmen und Waſſerzuſatz gefunden. Die Formel lautet: 

Trockenſubſtanz ohne Fett = 3 


Geſammttrockenſubſtanz = —— —— f 


L ijt die Anzahl Grade am Laktodenſimeter von Quevenne bei 60 Grad Fade 
renheit und f die Procente Fett. 

Dieſe Formel ſtimmt mit der zuerſt angeführten überein, wenn fie auf Milch 
mit einem Fettgehalt von 3—4 Procent angewendet wird. Enthält die Milch 
unter 3 Procent Fett, ſo erhält man mit dieſer Formel zu hohe Reſultate; hat die 
Milch über 4 Procent Fett, ſo erhält man zu niedere Reſultate. Der Fehler 
wird aber kaum 0.1 Procent überſteigen, wenn normale Milch mit einem Fett— 
gehalt unter 6 Procent unterſucht wird. 

In Worten ausgedrückt heißt dieſe Formel, wenn die Grade am Quevenne 
Laktodenſimeter und der Fettgehalt der Milch bekannt iſt: Addire zu der mit dem 
Laktodenſimeter bei 60 Grad F. gefundenen Zahl 0.7 des Fettgehaltes und divi— 
dire die Summe durch 3.8. Das Reſultat giebt die Trockenſubſtanz ohne Fett 
und addirt man den Fettgehalt dazu, ſo erhält man die Geſammttrockenſubſtanz. 
Für die Praxis genaue Reſultate erhält man, wenn man ſtatt dieſer Formel ein- 
fach ſagt: die Trockenſubſtanz ohne Fett erhält man, wenn man zu den Lakto— 
denſimetergraden das Fett addirt und das Ganze durch 4 dividirt. 

Im Allgemeinen kann man ſagen, daß die Milch verfälſcht iſt, wenn die 
mit dem Laktodenſimeter gefundene Zahl, addirt zum Fettgehalte 32 nicht über— 
ſteigt. r 

Babcock's Fettbeſtimmungsapparat. 

Zur Ermittlung des Fettgehaltes der Milch wurden früher Inſtrumente— 

benützt, deren Gebrauch eine gewiſſe Uebung wie fie nur dem Chemiker zu Gebote 
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ſteht vorausſetzten oder deren Anwendung ſo umſtändlich war, daß ſie keinen 
Eingang in die Praxis gefunden haben. Seitdem aber der Profeſſor Dr. M. S. 
Bab cock von der landwirthſchaftlichen Verſuchsſtation in Madiſon, Wisconſin, 
den nach ihm benannten Fettbeſtimmungsapparat erfunden hat, iſt die Prüfung 
der Milch auf ihren Fettgehalt ſo vereinfacht und verbilligt worden, daß jeder 
Praktiker, auch wenn er nie im Leben mit einem chemiſchen Apparate zu thun 
hatte, die Fettbeſtimmung leicht ausführen kann und zwar mit ſo geringen Koſten 
daß ſie kaum der Rede werth ſind. Dieſer Apparat wurde auf ſeine Genauigkeit 
durch eine Unzahl von Verſuchen, die an unſeren Verſuchsſtationen, in Canada 
und ſelbſt in Deutſchland (3. B. von Profeſſor Heinrich in Roſtock), ausgeführt 
wurden, geprüft und als in jeder Hinſicht vollkommen geeignet befun⸗ 
den. Die Genauigkeit dieſes Apparates läßt bei richtiger Behandlung nichts 
zu wünſchen übrig was ſchon dadurch erwieſen iſt, daß er ſelbſt in Laboratorien 
wo die Beſtimmungen ſehr genau ſein müſſen angewendet wird. 

Der Apparat beſteht aus folgenden Beſtandtheilen: 

1. Die Prüfungsflaſchen. Die Form der Fläſchchen iſt: ein Cy⸗ 
linder, der in eine feine Röhre ausläuft. Sie ſollen aus ſtarkem Glas gemacht 
fein und bis zum Halſe nicht mehr als 40 Cubikcentimeter faſſen. Die Röhre iſt 
in Theile eingetheilt, deren jeder 0.04 cc. faßt. Fünf ſolcher Theile find gleich 
1 Procent Fett, wenn 18 Gramme Milch verwendet werden. Dabei iſt berück— 
ſichtigt, daß das ſpecifiſche Gewicht des Butterfettes bei der Temperatur des 
Ableſens (120 Grad F.) 0.9 iſt. Zur Unterſuchung der abgerahmten Milch ſollten 
Fläſchchen verwendet werden, welche die doppelte Menge der oben angegebenen 
Milch faſſen, alſo 80 cc. bis zum Halſe. Es iſt dies aus dem Grunde zu em— 
pfehlen, weil die Magermilch ſehr wenig Fett enthält und ein Ableſen von klei— 
nen Mengen leicht zu Irrthümern führt. In dieſem Falle hält der Raum zwi— 
ſchen zwei Theilſtrichen 0.1 Cubikcentimeter Fett anſtatt 0.2 cc., was der Fall 
iſt, wenn man die gewöhnlichen Fläſchchen gebraucht. Solche Fläſchchen ſind 
auch zu empfehlen wenn man zuſammengeſetzte Prüfungen macht, d. h. wenn 
man nicht jeden Tag unterſuchen will, ſondern wohl jeden Tag eine Milchprobe 
nimmt, dieſelbe aber aufhebt bis die Flaſche voll iſt und dann erſt (vielleicht 2—3 
Mal wöchentlich) die Unterſuchung vornimmt. 

Die Eintheilung auf der Glasröhre muß vollkommen genau, d. h. jeder 
Zwiſchenraum gleich groß ſein; die Theilſtriche ſollen gerade, wagerecht ſein, und 
nicht halbrund, wie ſie häufig gemacht werden. So lange die Fläſchchen neu 
ſind, kann man die geſchwärzten Theilſtriche leicht ſehen, nach einiger Zeit aber 
reibt ſich die Farbe ab (durch das Reinigen der Flaſchen) und müſſen die Theil— 
ſtriche wieder geſchwärzt werden. Entweder geſchieht dies mit einem Bleiſtifte, 
oder mittels eines Lappens, auf dem etwas ſchwarze Farbe iſt, und mit dem man 
über die Theilſtriche fährt. 

Die Fläſchchen ſollten nummerirt ſein; einfach geſchieht dies dadurch, daß 
man kleine Metallringe, auf denen die betreffende Nummer eingeſchlagen iſt, am 
oberen Theile der Fläſchchen anbringt. 
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Die Eintheilung am Halſe der Fläſchchen entſpricht 10 Procent Fett, d. i. 
2 Cubikcentimeter. Dieſe ſind in 50 gleiche Theile getheilt, fünf dieſer Theile 
entſprechen 1 Procent. Die Genauigkeit der Scala läßt ſich auf folgende Art leicht 
beſtimmen: man füllt das Fläſchchen bis zur Marke 0 mit Waſſer und nachdem 
man den Hals derſelben mit einem Filterpapier ausgetrocknet hat, mißt man in 
die Flaſche 2 Cubikcentimeter Waſſer mit einer ſehr genauen Pipette; die Waſſer— 
menge ſoll nun das Fläſchchen bis zur Marke füllen. 


Fläſchchen, bei denen die Differenz, wenn man die Scala in Betracht zieht, 
größer iſt als 0.3, ſollten nicht verwendet werden. 

2. Pipette zur Meſſung der Milchmenge. Die Form derſelben kann 
verſchieden ſein; ſie ſoll, wenn ſie bis zur Marke gefüllt iſt, 17.6 Cubikcentimeter 
enthalten. Mit einer Pipette von dieſer Größe kann man 17.5 cc. Milch 
abmeſſen; dieſe Menge wird, wenn die Milch ein ſpecifiſches Gewicht von 1.032 
hat, 18 Gramm wiegen. Die Pipette muß genau calibrirt werden. Kauft man 
ſich einen Apparat, ſo ſoll man darauf ſehen, daß die Pipette die angegebene 
Menge faßt; es wurden leider auch Pipetten verkauft, die nicht richtig waren. 

3. Meßglas für die Säure. Dasſelbe iſt ein einfacher Glascyhlinder, 
der 17.5 Cubikcentimeter faßt. 

4. Die Centrifugalmaſchine. Es giebt verſchiedene Conſtruc— 
tionen dieſer Maſchine. Die Maſchine ſoll ſo gearbeitet ſein, d. h. das Rad einen 
ſolchen Durchmeſſer haben, daß die Fläſchchen eine Umdrehungsgeſchwindigkeit 
von 600—1000 Revolutionen in der Minute machen. Ein Rad, das kleiner iſt 
als 12 Zoll im Durchmeſſer, iſt unpractiſch; es ſollte aber auch nicht mehr als 
20 Zoll im Durchmeſſer haͤben. Ob die Maſchine ſtets die richtige Anzahl von 
Umdrehungen macht, kann man dadurch prüfen, daß man mehrere Proben der— 
ſelben Milch nimmt und ſie die vorgeſchriebene Zeit hindurch der Centrifugal— 
kraft ausſetzt; man nimmt dann einige der Fläſchchen heraus und ſetzt die ande— 
ren noch 5 Minuten länger der Centrifugalkraft aus; iſt die abgeleſene Fettmenge 
dieſelbe, ſo iſt auch die Umdrehungsgeſchwindigkeit dieſelbe al 

Zur Prüfung find nothwendig: 

1. Handelsſchwefelſäure: (commercial ſulphuric acid) dieſelbe 
ſoll ein ſpecifiſches Gewicht von 1.82 —1.83 haben. Es iſt ſehr wichtig, daß die 
Schwefelſäure die richtige Stärke hat. Iſt ihr ſpecifiſches Gewicht unter 1.82, 
ſo kann der Fall eintreten, daß das Kaſein (Käſeſtoff) nicht vollſtändig in Lö— 
ſung gehalten wird, ſich mit dem Fett vermiſcht, und das Reſultat wird ungenau. 

Iſt die Schwefelſäure zu ſtark, ſo greift ſie das Fett inſofern an, als ſie 
dasſelbe dunkler färbt; außerdem kann ſie den Milchzucker angreifen, ſo daß 
Theile desſelben ſich als ein dunkles Sediment ausſcheiden und unterhalb der 
Fettſchichte anſammeln, ſo eine genaue Ablöſung beeinträchtigend. Die Schwe— 
felſäure darf nicht verdünnt werden. 

Die Schwefelſäure ſoll immer in einer gut verſchloſſenen Flaſche aufbewahrt 
werden, da ſie ſonſt Waſſer anzieht und ſchwächer wird. Man ſoll entweder ei— 
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Babcoſck's Fettibeſtimmungs apparat. 

1. Der Apparat. 2. Probefläſchchen. 3. Pipette. 4. Meßglas für die Säure. 
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nen Glas- oder Kautſchukſtöpſel benutzen, da Korkſtöpſel von der Säure ange— 
griffen werden. 

2. Kochen des Waſſer ſollte immer bereit gehalten werden, erſtens, 
um die Fläſchchen zu füllen, nachdem ſie zum erſten Mal centrifugirt wurden, 
und dann um das Fett vor dem Ableſen anzuwärmen, wenn es zu kalt geworden. 


Entnahme der Milchprobe: Man muß ſein beſonderes Augenmerk 
darauf richten, daß die Milchprobe auch wirklich die zu prüfende Milch repräſen— 
tirt. Unterſucht man Milch, welche direct von der Kuh genommen wurde, und 
noch warm iſt, fo wird dieſelbe gut durchgemiſcht,wenn man fie 3—4 Mal von ei⸗ 
nem Gefäß in's andere gießt. Proben, die auf dieſe Art ſofort genommen wer— 
den, ſind die beſten. 

Milch, welche ſo lange geſtanden hat, daß ſich ſchon eine Rahmſchichte ab— 
ſetzt, ſoll ſo oft von einem Gefäß in's andere geſchüttet werden, bis der Rahm ſich 
wieder vollkommen mit der Milch vermiſcht hat, d. h. die ganze Menge homogen 
geworden iſt. Keine Rahmtheilchen ſollen an der Oberfläche der Milch erſcheinen 
wenn man dieſelbe für einen Augenblick ruhig läßt. Jede Milch, die noch nicht 
dick geworden oder ſo lange der Luft ausgeſetzt geweſen iſt, daß die Oberfläche 
des Rahmes trocken geworden, kann ſo gemiſcht werden, daß man eine die ganze 
Milch wirklich repräſentirende Probe erhält. Man darf aber auch nicht die 
Milch zu lange miſchen, weil ſonſt leicht ein Verbuttern eintreten kann, (wie man 
es ja beobachten kann, wenn man die Milch in nicht vollen Kannen auf federloſen 
Wagen auf ſchlechten Wegen herumfährt) es bilden ſich dann kleine Butter— 
klümpchen, die an die Oberfläche ſteigen. Tritt dieſer Fall ein, ſo braucht man 
keine Prüfung mehr zu machen, da man ohnehin kein genaues Reſultat erhalten 
würde. 

Von einer großen Menge ſaurer Milch eine Probe zu nehmen, iſt unpractiſch, 
von einer kleinen Menge, 1 Pint bis 1 Quart, kann man es aber thun, indem 
man zuerſt 5 Procent Ammoniakwaſſer der Milch zuſetzt; dadurch wird der 
geronnene Theil aufgelöſt und man kann nun eine Probe nehmen. In dem Falle 
muß aber das zuletzt erhaltene Reſultat um 5 Procent vermehrt werden. Proben 
von ſaurer Milch ſind nie ſo genau wie von ſüßer. 

Die Entnahme der Milchproben in Butterfabriken oder Käſereien geſchieht 
am einfachſten gleich bei der Wägung der eingelieferten Milch. Man miſcht mit 
einem Schöpfer die in dem auf der Wage ſtehenden Gefäße befindliche Milch gut 
durcheinander und nimmt dann ungefähr ein halbes Pint heraus; dieſe Probe 
muß aber vor der Unterſuchung durch Umgießen von einem Gefäße in ein anderes 
nochmals gut gemiſcht werden. Wird die Milch direkt in der Transportkanne 
abgewogen, ſo muß man die Milch jeder Kanne gut durchmiſchen und aus jeder 
Kanne eine Probe nehmen. 

In Molkereien geſchieht die Probeentnahme auf verſchiedene Weiſe; ſo wird 
3. B. in die Röhre, welche die Milch aus der Wägekanne leitet, ein kleines Loch 
gebohrt, ein kleines Röhrchen in dasſelbe geſetzt und die Milch in einem unten 
ſtehenden Gefäße aufgefangen. Oder man hat ein Inſtrument, das aus einer 
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unten verſchließbaren Röhre beſteht, die offen in die Kanne geſtellt, dann nachdem 
die Röhre mit Milch gefüllt iſt, durch eine einfache Vorrichtung unten geſchloſſen 
wird und auf dieſe Art eine Milchſäule herausgehoben werden kann, die genau 
der Milch der Kanne entſpricht. Dieſe Milch muß dann noch durch Umgießen 
von einem Gefäß in ein anderes gut gemiſcht werden. Hauptbedingung iſt immer, 
daß eine gute Durchſchnittsprobe der Milch genommen wird. 


Meſſung der Milchmenge: Iſt die Milch gut gemiſcht, ſo nimmt 
man die Pipette zur Hand, hält den unteren Theil in die Milch und ſaugt an 
dem oberen Ende ſo lange, bis die Milch über die Marke, den Strich, geſtiegen iſt, 
dann nimmt man die Pipette aus dem Mund und ſchließt die Oeffnung raſch 
mit dem Zeigefinger, damit keine Luft in die Pipette treten, die Milch daher nicht 
ausfließen kann. Dann hält man die Pipette wagrecht vor das Auge und hebt 
den Finger ab, ſo daß Luft eintreten kann und läßt ſoviel Milch heraus, bis die 
Oberfläche der Milch mit der Marke übereinſtimmt. Iſt das geſchehen, ſo nimmt 
man eine Prüfungsflaſche zur Hand, hält ſie etwas geneigt und läßt nun die 
Milch in dieſelbe ſo fließen, daß ein Raum für den Austritt der Luft bleibt. Iſt 
die Pipette entleert, ſo bläſt man durch dieſelbe, damit die noch anhängenden 
Milchtheile abfließen. War die Pipette nicht trocken, ſo ſoll man dieſelbe erſt mit 
der zu unterſuchenden Milch ausſpülen; nimmt man mehrere Proben von ein und 
derſelben Milch, ſo muß man vorerſt jedesmal eine gute Miſchung vornehmen, 
beſonders wenn die Milch ſehr fettreich iſt. Hat man mit der Arbeit der Pipette 
keine Uebung, ſo iſt es ſehr zu empfehlen, ſich erſt mit Waſſer einzuüben. 


Säurezuſatz: Iſt die Milch eingefüllt, jo kann die Unterſuchung ſofort 
vorgenommen werden, oder man kann die Proben 1—2 Tage ſtehen laſſen. (Es 
wurden Proben unterſucht, die 2—3 Wochen ſtehen gelaſſen wurden, und das— 
ſelbe Reſultat erhalten, als wenn die Milch ſofort unterſucht worden wäre). Iſt 
die Milch dick geworden, fo ſchüttle man, ehe man die Säure hinzufügt, dieFläſch— 
chen ſo lange, bis die Milch wieder flüſſig wird. Vorzuziehen iſt es aber immer, 
die Prüfung ſofort vorzunehmen, ſobald man die Probe entnommen hat. Die 
Menge der zu verwendenden Säure iſt 17.5 Cubikcentimeter. Gar zu genau 
braucht man aber beim Abmeſſen nicht zu ſein, da eine kleine Differenz keinen 
Einfluß auf das Reſultat hat. Man muß ſich hüten, etwas von der Säure auf 
die Hände oder die Kleider zu bekommen, da man ſich leicht verbrennt und die 
Kleider zerſtört werden. Hat man ſich aber mit Säure etwas verbrannt, ſo wäſcht 
man ſich ſofort mit gewöhnlichem Waſſer. Gegen Säureflecken auf Kleidern 
gebraucht man Ammoniakwaſſer. Beim Einfüllen hat man jo wie beim Ein- 
füllen der Milch vorzugehen. Die Säure ſinkt, da ſie ſchwerer iſt, ſofort zu Bo— 
den, ohne ſich mit der Milch zu miſchen. Die Säure muß mit der Milch gut ver— 
miſcht werden; man erreicht dies dadurch, das man das Fläſchchen in langſam 
drehender Bewegung ſchüttelt. Zuerſt bildet ſich ein Niederſchlag, der ſich aber 
ſofort wieder auflöſt. Es entwickelt ſich eine große Hitze während des Schüttelns 
und deshalb darf man das Fläſchchen nicht unten, ſondern am Halſe anfaſſen. 
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Die Flüſſigkeit ſelbſt wird dunkelbraun in Folge des Verkohlens von Milch— 
zucker und anderen Milchbeſtandtheilen. 

Centrifugiren der Flaſchen: Die Fläſchchen werden nun in die 
Maſchine geſtellt und ſollen ſofort centrifugirt werden. Man ſoll immer eine 
gerade Anzahl von Fläſchchen zu gleicher Zeit centrifugiren und ſie im Apparat 
gleichmäßig vertheilen, ſo daß Erſchütterungen vermieden werden. Sind alle 
Flaſchen eingeſtellt, ſo ſetzt man den Deckel auf die Maſchine und dreht immer 
mit der richtigen Schnelligkeit während 5 Minuten. Auf dieſe Art erſpart man 
das Erwärmen, da die durch die chemiſche Action der Schwefelſäure entſtehende 
Wärme das Fett in Löſung erhält. Hat man aber, nachdemdie Säure hinzuge— 
ſetzt wurde, die Flaſchen einige Zeit ſtehen gelaſſen, ſo ſollten ſie auf ungefähr 
200 Grad Fahrenheit erwärmt werden, was am einfachſten dadurch geſchieht, daß 
man ſie eine Zeit lang in heißes Waſſer ſtellt, ehe man ſie centrifugirt. 

Sobald die Flaſchen genügend lange centrifugirt worden ſind, füllt man 
bis ungefähr zur Marke 7 heißes Waſſer nach; hat man Regenwaſſer, ſo iſt es 
vorzuziehen. Dort wo man viele Unterſuchungen zu machen hat, kann man ſich 
das Füllen ſehr erleichtern, dadurch, daß man ein Gefäß mit heißem Waſſer an 
einem paſſenden Platze oberhalb der Maſchine anbringt und mittels eines Glas— 
hebers, deſſen Ende ein durch eine Klammer abſchließbares Kautſchukröhrchen 
trägt, das Waſſer in die Flaſchen füllt; man braucht dann die Flaſchen gar nicht 
aus der Maſchine zu entfernen. Dann wird der Deckel wieder aufgeſetzt,die Ma— 
ſchine ungefähr eine Minute lang gedreht, die Flaſchen herausgenommen und das 
Fett abgemeſſen. 

Meſſen des Fettes: Wenn man die Fettmenge ablieſt, ſo ſoll das 
Fett ſo warm ſein, daß es leicht abfließt, und ſich die Grenzlinie zwiſchen Fett und 
der ſaueren Flüſſigkeit ſofort, wenn man die Flaſchen herausnimmt und gerade 
hält, horizontal ſtellt. 

Bei einer Temperatur von 110-—-150 Grad Fahrenheit wird dies der Fall 
ſein; die höhere Temperatur iſt vorzuziehen. Der geringe Unterſchied im Volu— 
men des Fettes, der durch dieſe Temperaturdifferenz entſteht, iſt ſo unbedeutend, 
daß das Reſultat nicht beeinflußt wird. 

Um das Fett zu meſſen, hält man das Fläſchchen gerade in gleicher Höhe des 
Auges und lieſt die obere und untere Grenze des Fettes ab. Die Differenz zwi— 
ſchen beiden giebt die Anzahl der Fettprocente. Man kann bei einiger Uebung 
auch Bruchtheile ableſen. 

Es kommt manchmal vor, daß ſich an der Oberfläche Lufttheilchen anſam— 
meln und ein ſcharfes Ableſen verhindern; in einem ſolchen Falle giebt man ein 
paar Tropfen ſtarken Alkohol (90procentigen) in das Fläſchchen und es bildet ſich 
ſofort eine ſcharfe Linie. Man muß aber dann ſofort ableſen, da ſich ſonſt der 
Alkohol mit dem Fett verbindet und das Volumen vergrößert. 

Iſt das Fett nicht ganz klar, ſo läßt man die Flaſchen eine Zeit lang ſtehen, 
damit das Fett feſt wird, dann macht man es durch Einſtellen in heißes Waſ— 
ſer wieder flüſſig und lieſt ab. 
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Bezahlung der Milch. 


In der Stadt wird die Milch ausſchließlich nach dem Maß (Gallone, Quart, 
Pint) verkauft, ohne Rückſicht auf einen beſtimmten Gehalt derſelben; der Farmer 
aber, der die Milch an eine Butterfabrik oder Käſerei liefert, bekommt nach der 
Anzahl der gelieferten Pfunde bezahlt. Entweder wird nur ein beſtimmter Preis 
für 100 Pfd. feſtgeſetzt oder es richtet ſich der Preis je nach der Menge und dem 
Preiſe der aus der Milch erzeugten Butter oder des Käſes, wobei nur ein beſtimm— 
ter Preis für die Arbeit des Buttermachens (3—4c pro Pfd.) oder der Käſeberei— 
tung (1 122 pro Pfd.) ausgemacht wird. 

Die Bezahlung der Milch nach der Summe der gelieferten Pfunde, ohne 
Rückſicht auf den Fettgehalt derſelben, iſt entſchieden ganz zu verwerfen, da ſie die 
größte Ungerechtigkeit, und eine Uebervortheilung des Einen, gegenüber dem 
Andern iſt. Jeder Farmer weiß, daß die Milch verſchiedener Kühe verſchieden 
iſt, daß eine Kuh mehr Milch aber wäſſerigere giebt als eine andere, die weniger 
aber gehaltreichere giebt. Die Zuſammenſetzung der Milch, hauptſächlich ihr Fett— 
gehalt, auf den es ſowohl bei der Butter- als Käſebereitung am meiſten ankommt, 
iſt, wie ſchon früher erwähnt wurde, abhängig von der Kuh ſelbſt, alſo dem ein— 
zelnen Individuum, der Raſſe, der Fütterung, der Haltung, Pflege und Lakta— 
tionsperiode der Kühe. 

Berückſichtigt man alle dieſe verſchiedenen Einflüſſe auf die Milch, ſo muß 
man es als eine Ungerechtigkeit bezeichnen, wenn z. B. der Farmer A. der beſſere 
Kühe hat, ſie auch gut füttert und haltet, daher beſſere Milch liefert, gerade ſo 
viel für 100 Pfund erhält, als der Farmer B., der ſeine Kühe freſſen läßt was 
und wo ſie wollen und ſich um dieſelben nur zur Zeit des Melkens kümmert. Ich 
will es an einem Beiſpiele beſſer erklären: Sagen wir A. liefert 200 Pfd. Milch 
mit einem Fettgehalt von 4 Procent; aus 100 Pfd. ſolcher Milch kann man nun 

beiläufig 4.25 Pfd. Butter machen, alſo aus 200 Pfd. 8.50 Pfd. B. liefert auch 
200 ͤ Pfd. mit einem Fettgehalt von 3 Procent, von 100 Pfd. erhält man alſo 
beiläufig 3.25 Pfd., von 200 Pfd. 6.50 Pfd. Butter. Bei gleicher Milch⸗ 
menge iſt alſo ein Unterſchied von 2 Pfund Butter und 
d. i. das Pfund Butter zu 200 gerechnet: 40c. Hat A. nicht das 
Recht zu verlangen, daß er mehr für ſeine Milch erhält als B. und zwar wenn 
man 4c für die Bereitung von 1 Pfd. Butter rechnet, um mindeſtens 16c pro 100 
Pfd. mehr? Wird die Milch an die Käſerei geliefert, ſo ſagen diejenigen, deren 
Milch im Fettgehalt immer am ſchlechteſten iſt, „ja meine Milch iſt aber mehr 
werth für das Käſemachen.“ Nun, das iſt eine Ausrede; der Werth des Käſes 
hängt auch vom Fette in demſelben ab und jeder weiß, daß er im Kaufladen für 
einen guten, fetten Schweizerkäſe beinahe das doppelte zahlen muß, als für einen 
Magerkäſe, außerdem iſt das Pfd. Käſeſtoff Caſein in der Milch höchſtens 1-20 
das Pfd. Fett, aber je nach der Jahreszeit 10— 28 werth. 

Diesbezüglich angeſtellte Verſuche in Canada ergaben: Von Milch die einen 
Fettgehalt von 3.86 Procent hatte, brauchte man 10.38 Pfd. zu 1 Pfd. Käſe; 
von Milch mit 3.6 Procent Fett 10.84 Pfd. und von Milch mit 3.45 Procent 
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Fett 11.21 Pfd. zu 1 Pfd. Käſe. Die durchſchnittliche Ausbeute an reifem Käſe 
pro 100 Pfd. Milch war je nach dem Fettgehalt folgende: Bei 3.86 Procent Fett, 
9.63 Pfd. Käſe; bei 3.60 Procent Fett, 9.22 Pfd. Käſe und bei 3.45 Procent 
Fett 8.92 Pfd. Käſe. 

Die gerechteſte Bezahlung für Milch iſt die nach den 
Fettprocenten in der Milch und da wir in dem Fettbeſtimmungs— 
apparat von Dr. Babcock ein Inſtrument haben, welches es uns ermöglicht, auf 
billige, einfache Weiſe die Anzahl der Procente Fett in der Milch zu beſtimmen, 
ſo iſt gar kein Grund vorhanden, warum die Farmer nicht verlangen können, daß 
jede Creamery oder Käſerei nach dem Fettgehalte der Milch bezahlt. Bei der 
Einfachheit dieſes Apparates iſt es auch möglich täglich die Milch zu prüfen oder 
man kann wenigſtens täglich eine Probe der Milch nehmen und dann eine Durch— 
ſchnittsprüfung, machen. Beſonders Cooperativ Creameries, oder Genoſſen— 
ſchaftskäſereien, iſt es dringend zu empfehlen, unbedingt nach dem Fettgehalte 
der Milch zu bezahlen, da nur dann ein zur gedeihlichen Entwicklung nothwen— 
diges harmoniſches Zuſammenarbeiten, welches eine Genoſſenſchaft ſo nothwendig 
braucht, möglich iſt, wenn eine gerechte Bezahlung des eingelieferten Produktes, 
d. h. Bezahlung nach dem Werthe deſſelben, ſtattfindet. 

Verkauf von Rahm. 


In den Städten werden verſchiedene Sorten von Rahm verkauft. In 
einem Milchgeſchäfte in St. Paul z. B. ſtellten wir drei verſchiedene Rahmſorten 
her und zwar auf die einfachſte Art; die am Abend eingelieferte Milch wurde in 
den Kannen in eiskaltes Waſſer geſtellt und bis zum nächſten Morgen ſtehen 
gelaſſen, dann wurde ein Schöpfer voll Rahm abgenommen, das war der beſte, 
die nächſten zwei bis drei Schöpfer voll wurden als zweite Sorte und dann noch 
drei Schöpfer voll als gewöhnlicher Rahm bezeichnet. Brauchte man mehr 
Rahm, ſo wurde ganz einfach etwas mehr herausgeſchöpft. Statt dieſes Ver— 
fahrens wäre es beſſer das Entrahmen mit Hilfe eines Separators vorzunehmen; 
man kann mit demſelben dünnen und dicken Rahm erzeugen, die Verſtellung 
während der Arbeit vornehmen und erhält den Rahm ſchneller und reiner als 
nach dem obenerwähnten Verfahren, abgeſehen davon daß man auch, falls es 
nothwendig iſt, die Milch vollſtändiger entrahmen kann. 

Im Sommer beſonders wird in den Städten viel Rahm verbraucht, zur 
Herſtellung von Eiscream, und da die abgerahmte Milch auf der Farm auch 
entweder durch Fütterung oder durch Verkäſen verwerthet werden kann, ſo 
dürfte es ſich unter Umſtänden empfehlen nur den Rahm zu verkaufen. Der⸗ 
ſelbe wird meiſtens mittelſt des ſogenannten Cooley-Syſtems gewonnen; dort, 
wo größere Mengen gebraucht werden, dürfte ſich die Aufſtellung eines Hand— 
ſeparators empfehlen; man erſpart dadurch an Kannen, das Abrahmen, an 
Raum, kann die Milch ſofort nach dem Melken entrahmen, erhält bedeutend mehr 
Rahm als nach den anderen Verfahren und der Rahm kann leichter ſüß erhalten 
werden, iſt auch nicht fo leicht den Einflüſſen, die eine vorzeitige Säuerung her= 
vorrufen können, ausgeſetzt. Je nachdem man dünnen oder dicken Rahm braucht, 
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kann man den Separator dazu einſtellen. Dort wo die Milch nicht ausſchließlich 
zur Rahmgewinnung verwendet, ſondern aus dem Ueberſchuß Butter erzeugt 
wird, dürfte ſich bei einer entſprechenden Anzahl von Kühen die Aufſtellung eines 
Separators um ſo eher lohnen, als dadurch die Milch bedeutend beſſer entrahmt 
wird als bei einem anderen Verfahren und ſich derſelbe oft ſchon in einem Jahre 
— durch Gewinnung von mehr Fett aus der Milch bezahlt macht. Der fo 
gewonnene Rahm muß auch ſüß erhalten werden, alſo bei ſehr niedrigen 
Temperaturen aufgehoben werden. Beim Entrahmen mit dem Separator 
hat man den weiteren Vortheil, daß der Rahm ſowie er aus dem Separator 
läuft, ſofort ſo tief als möglich gekühlt werden kann, was für ſeine Haltbar— 
keit, d. h. für ſeine Süßerhaltung ſehr vortheilhaft iſt. 

Eine andere Art des Rahmverkaufes iſt die an eine ſogenannte „Gathered 
Creamery“, Rahmſammelmolkerei. Die Milch wird dabei in, meiſtens von der 
Molkerei beigeſtellten, Aufrahmgefäßen in kaltes Waſſer eingeſtellt und ſo lange 
ſtehen gelaſſen (24—36 Stunden) bis der von der Molkerei geſandte Rahm— 
ſammelwagen herumkommt, deſſen Kutſcher das Abrahmen vornimmt und den 
Rahm mitnimmt. Die Bezahlung für ſolcher Art gewonnenen Rahm geſchieht 
nach Zollen, wobei angenommen wird, daß 1 Zoll Rahm (bei einem entſprechenden 
Durchmeſſer des Aufrahmgefäßes) 1 Pfd. Butter liefert. Zur Beſtimmung des 
Fettgehaltes des Rahmes verwendet man den ſogenannten „Oil Teſt“, der aber 
ſeit Einführung des Babcock-Teſters durch dieſen verdrängt wurde. Nur nach 
den Zollen Rahm zu bezahlen wäre nicht richtig, denn der Fettgehalt des Rahmes 
hängt nicht immer von der Höhe der Rahmſchichte ab, da der Rahm lockerer 
oder dichter gelagert ſein kann. 

Seit Einführung der Separatoren im Molkereibetriebe wurden auch ſoge— 
nannte Abrahmſtationen, „Skim Stations“, errichtet, in denen die Milch nur 
entrahmt wird und der Rahm an die Butterfabrik geſandt wird, während der 
Farmer die abgerahmte Milch zurück erhält. Die Bezahlung für den Rahm 
richtet ſich nach den Fettprocenten, die die Milch enthält und die mittelſt des 
Babcock-Apparats beſtimmt werden. 


Die Buktterbereitung. 


Die Gewinnung des Butterfettes aus der Milch und die Herſtellung einer 
marktfähigen Butter umfaßt folgende Arbeiten: 1) Das Aufrahmen oder Ent- 
rahmen der Milch; 2) Die Rahmſäuerung, dort wo Süßrahmbutter hergeſtellt 
wird, entfällt dieſe Arbeit; 3) Das Verbuttern des Rahmes; 4) Das Kneten 
oder Waſchen der Butter; 5) Das Salzen der Butter; 6) Das Verpacken der 
Butter, überhaupt die marktfähige Herrichtung derſelben. 


Das Aufrahmen oder Entrahmen der Milch. 


Unter Aufrahmen verſteht man diejenige Art der Rahmbildung, die 
unter dem Einfluß der Schwerkraft der Erde vor ſich geht, wo alſo einzig und 
allein das Geſetz maßgebend iſt, daß in einer aus verſchiedenen Beſtandtheilen 
zuſammengeſetzten Flüſſigkeit die leichteren Theile in die Höhe ſteigen. 

Durch das Aufrahmen will man das in der Milch enthaltene Butterfett 
gewinnen, und zwar iſt man beſtrebt, wo möglich alles Fett aus der Milch zu 
nehmen. Wie ich ſchon früher erwähnte, kommt das Butterfett in der Milch in 
verſchiedenen Größen vor, am zahlreichſten ſind die kleinen Fettkügelchen vertre— 
ten. Die großen Fettkügelchen ſind leichter im Stande etwaige ihr Aufſteigen 
hemmende Hinderniſſe zu überwinden, als die kleinſten Fettkügelchen; nachdem 
dieſe letzteren aber die Hauptmaſſe ausmachen, muß es unſer Beſtreben ſein, das 
Aufſteigen derſelben auf jede mögliche Weiſe zu fördern. 

Die Höhe der Rahmſchichte iſt bei den verſchiedenen Aufrahmverfahren 
verſchieden und läßt keinen Schluß auf die Vollſtändigkeit der Entrahmung ſelbſt 
zu, denn je höher die Rahmſchicht, deſto lockerer iſt der Rahm und eine nicht ſo 
hohe Rahmſchicht kann unter Umſtänden mehr Fett enthalten, als eine doppelt 
ſo hohe. 

Die Umſtände die beim Aufſteigen der Fettkügelchen in Betracht kommen, 
ſind nun mancherlei Ari: 

1. Hat die Beſchaffenheit der Milch ſelbſt einen Einfluß darauf; es iſt 
erwieſen, daß die Milch mancher Kühe beſſer und ſchneller aufrahmt, als die 
anderer Kühe; ſolche ſchweraufrahmende Milch nennt man „träge“. Dieſe Eigen— 
thümlichkeit ſcheint der Bildung von „Fibrin“ zuzuſchreiben ſein, oder der 
Quellung des Käſeſtoffes. 

2. Der Fettgehalt der Milch. An der landwirthſchaftlichen Verſuchs— 
ſtation in Wisconſin wurden bei einer Reihe von Verſuchen mit 5 Partieen von je 
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5 Kühen, wobei dieſelben gleichmäßig gefüttert und behandelt wurden, die gewon— 
nene Milch vollkommen gleich behandelt und in Cooley Kannen zum Aufrahmen 
aufgeſtellt wurde, folgende Reſultate erzielt: 

Durchſchnittlicher 


Partie | Anzahl | Fettgehalt der Procentiſcher Fettgehalt der abgerahmten Milch. 
| nd | Milch. [Minimum.] Maximum. | Durchſchnitt. 

1 10 5.37 0.15 0.10 0.12 

2 10 5.14 0.40 0.15 9.28 

3 10 4.44 0.35 0.20 0.25 

4 10 4.18 0.35 0.20 0.26 

5 10 3.82 0.60 0.25 0,44 


Daraus iſt der Schluß berechtigt, daß fettreiche Milch beſſer aufrahmt, als 
weniger fettreiche. Der Unterſchied im Fettverluſt zwiſchen der 1. und 5. Partie 
beträgt 2 drei Viertel Pund Butter für je 1000 Pfund Milch was, den Preis der 
Butter pro Pfund zu 20 Cents angenommen, 5 ein Halb Cents pro 100 Pfund 
Milch betragen würde. Manchmal kann der Unterſchied ſogar auf 1 Pfund 
pro 100 Pfund Milch ſteigen. 

3. Die Dünnflüſſigkeit der Milch: Je dünner die Flüſſigkeit iſt, in der das 
Fett aufſteigen ſoll, deſto leichter kann dies geſchehen. Man hat deshalb auch 
Verſuche gemacht, ob durch Verdünnen der Milch mit Waſſer eine beſſere Aus— 
rahmung erzielt wird. Die Verſuchsſtation der Cornell-Univerſität faßt die 
Reſultate wie folgt zuſammen: 

Bei 39 Verſuchen, wobei die Milch mit 25 Procent warmem Waſſer ver— 
dünnt und bei 60 Grad F. während 24 Stunden aufgeſtellt wurde, hatte die 
abgerahmte Milch 0.77 Procent Fett. Unverdünnte Milch ergab bei derſelben 
Temperatur 1 Procent Fett in der abgerahmten Milch. Verdünnte Milch bei 
26 Verſuchen zum Abrahmen bei einer Temperatur von 40 Grad F. aufgeſtellt, 
ergab 0.29 Procent Fett in der Magermilch. Das Verfahren war das Eooley’- 
ſche und die Dauer der Aufrahmung war bei allen Verſuchen dieſelbe. 

Die Verdünnung kann aber nicht empfohlen werden, da beſonders im Som— 
mer die Milch dadurch leicht ſauer wird, ferner mehr Kannen, ein großes Waſſer— 
baſſin und mehr Arbeit dazu nothwendig ſind, außerdem die Magermilch ſehr 
verdünnt wird und ſich dann weniger zu Futterzwecken empfiehlt; lauter Nach— 
theile die durch die Mehrausbeute nicht aufgewogen werden. 

Man erſieht daraus, wie nothwendig es iſt, die zum Aufrahmen aufgeſtellte 
Milch To lange als es die zum Aufrahmen nöthige Zeit verlangt — 24—36 
Stunden — ſüß zu erhalten. Wird die Milch ſauer ſo wird ſie dick und die 


Fettkügelchen können nicht mehr aufſteigen. 


4. Erſchütterungen die während des Aufrahmens ſtattfinden. Das Auf— 
rahmen beginnt ſofort, nachdem die Milch das Euter verlaſſen hat, vorausgeſetzt, 
daß man ſie ruhig ſtehen läßt. Es wäre alſo gleich das beſte die Milch in die 
Aufrahmungsgefäße zu melken, da dies aus praktiſchen Gründen nicht angeht, 
ſo ſoll man beſtrebt ſein, die Milch ſo raſch als möglich nach dem Melken in das 


Aufrahmelokal und in die betreffenden Gefäße zu bringen. Verſuche an der 
Verſuchsſtation in Wisconſin und anderen haben einen mehr oder weniger be— 
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deutenden Fettverluſt d. h. Zurückbleiben des Butterfettes in der Magermilch 
ergeben, wenn die Milch erſt einige Zeit ſtehen gelaſſen wurde, ehe man ſie in die 
Aufrahmungsgefäße ſchüttete. Ein häufiges Umſchütten der Milch, Abkühlen 
mittels Kühler bei dem die Milch in ſchwachem Strom über eine große Fläche 
läuft, ſowie längeres Transportiren der Milch auf ſchlechten Wegen und Wagen, 
find alles das Aufrahmen ungünſtig beeinflußende Umſtände; aber auch im Auf⸗ 
rahmungslokale ſelbſt kann das Aufrahmen geſtört werden, wenn die Lage, Ein— 
richtung u. ſ. w. des Raumes eine ſolche iſt, daß die Geſtelle, auf denen die Rahm— 
ſchüſſeln ſtehen, oder die Holztröge, in denen ſich die hohen Kannen befinden, bei 
jedem Tritt, den man im Raume macht, zu wanken beginnen und alſo die Milch 
erſchüttert wird. Das Milchhaus ſoll daher ſo feſt und ſolid als möglich gebaut 
ſein. 

5. Die Höhe der Milchſchüttung in den Schüſſeln; je weniger hoch die Milch 
aufgeſchüttet iſt, deſto kleiner iſt der Weg, den die Fettkügelchen bis zur Oberfläche 
zurückzulegen haben und um ſo ſchneller, aber auch um fo beſſer kann die Aufrah— 
mung vor ſich gehen. Scheinbar wäre alſo die Empfehlung der hohen Cooley— 
Kannen ein Widerſpruch dieſes Satzes; bei dieſer Art der Aufrahmung begün— 
ſtigt aber, wie wir ſpäter ſehen werden, die Kälte, das Aufrahmen und iſt dieſer 
Vortheil ein größerer als derjenige, den niedere Gefäße bringen. 


6. Die Temperatur bei der das Aufrahmen ſtattfindet; dieſelbe iſt je nach 


den angewandten Aufrahmungsmethoden verſchieden und ſchwankt von 40—60 
Grad F. Die Temperatur ſoll während des Aufrahmungsproceſſes gleichmäßig 
bleiben, da eine Aenderung derſelben Strömungen in der Milch verurſacht 
und dadurch ſtörend wirkt. 


TF. Die Dauer der Aufrahmung; je länger man die Milch ſtehen läßt, deſto 
mehr werden namentlich kleine Fettkügelchen in die Höhe ſteigen können. Man 
muß aber dabei berückſichtigen, daß bei zu langem Stehenlaſſen die Gefahr des, 
Sauerwerdens eine größere iſt, daß ferner mehr Gefäße gebraucht würden und 
daß die Zunahme des Fettgehaltes nach einer gewiſſen Zeit eine geringe iſt; es 
iſt alſo die Dauer des Aufrahmens vom praktiſchen Standpunkte aus betrachtet, 
eine begrenzte. 

In der Praxis dauert das Aufrahmen je nach der Methode 12—36 
Stunden. 

8. Das Material aus dem die Aufrahmgefäße gemacht ſind. In dieſer 
Beziehung kann man heute wohl ſagen, daß Zinnblech das beſte Material dafür 
iſt. Solche Gefäße ſind nicht nur leicht zu reinigen, ſondern auch unzerbrechlich, 
und ſetzen den an den Wönden aufſteigenden Fettkügelchen den geringſten Wider- 
ſtand entgegen. 


9. Die Luft im Aufrahmungsraum; je reiner und trockener dieſelbe iſt, 
deſto beſſer wird die Aufrahmung ſein. In einem mit Dünſten geſchwängerten 
Raum, wo ſogenannte „ſchwere“ Luft herrſcht, wird durch den Druck auf die 
Milchoberfläche nicht nur das Aufrahmen verzögert, ſondern auch der Geſchmack 
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des Rahmes ungünftig beeinflußt. Es muß alſo beim Bau von Milchhäuſern 
oder in Milchkellern auf eine gute Ventilation Rückſicht genommen werden. 

10. Die bei der Behandlung der Milch bei den dazu verwendeten Gefäßen 
und im Milchhauſe herrſchende Reinlichkeit. Dieſer Punkt iſt der wichtigſte von 
allen angeführten. Vernachläſſigt man die Reinlichkeit in der Milchbehandlung 
ſo iſt der Schaden der dadurch entſteht, bedeutend größer, als wenn man einen 
der anderen angeführten Umſtände in Betracht zieht. Es tritt in Folge von 
Unreinlichkeit nicht nur frühzeitiges Sauerwerden der Milch und in Folge 
deſſen unvollſtändiges Aufrahmen ein, der Rahm hat auch nicht mehr den ange— 
nehm reinen Geſchmack, ſondern es treten auch vielfach Milch- und Rahmfehler 
auf, deren man nur durch gründliches Reinigen und Desinficiren Herr werden 
kann, eine Arbeit, die mehr koſtet, als die, welche dazu nothwendig iſt, um Alles 
rein zu erhalten. 

11.) Einflüſſe, die man durch Kochen der Milch vor dem Aufrahmen, 
Zuſatz von Borſäure, Salicylſäure u. ſ. w., kurz, Mittel, die das vorzeitige 
Sauerwerden der Milch verhindern ſollen, auf dieſelbe ausübt. Alle dieſe 
Mittel ſind, vom praktiſchen Standpunkte aus betrachtet, nicht im Stande, 
die Aufrahmung der Milch zu beſchleunigen oder eine Mehrausbeute zu erzielen 
und da ſie auch unter Umſtänden ſchädlich wirken können, entſchieden zu ver— 
werfen. 

Faſſen wir das Ganze kurz zuſammen, ſo müſſen wir ſagen, daß das Auf— 
rahmen um ſo beſſer vor ſich geht, je größere Reinlichkeit in der Be— 
handlung der Milch und in allem was damit in Berührung kommt, herrſcht, 
und daß man die günſtigſten Reſultate erzielt, wenn man die Milch ſofort 
nach dem Melken zum Aufrahmen aufſtellt. 

Die Gewinnung des Rahmes, des Butterfettes, aus der 
Milch, geſchieht auf verſchiedene Weiſe; die älteſte, einfachſte, aber am 
meiſten Verluſt mit fi bringende Methode iſt die, die Milch nach 
dem Melken in irgend einem Gefäße an irgend einem Orte ſo 
lange ſtehen laſſen, bis der Rahm reif iſt, um verbuttert zu wer— 
den. Der Rahm wird dabei meiſtens ſauer abgenommen, oft iſt die 
darunter befindliche Milch ſchon ganz dick. Zieht man die früher beſproche— 
nen Einflüſſe, die auf die Aufrahmung wirken, in Betracht, ſo muß man dieſe 
Art der Aufrahmung, wobei auf gar keine der angegebenen Einflüſſe Rückſicht 
genommen wird, als höchſt unrentabel und daher unpraktiſch entſchieden ver— 
werfen. 

In früherer Zeit benützte man hauptſächlich Schüſſeln aus glaſirtem 
Thone, in denen die Milch zum Aufrahmen aufgeſtellt wurde, heute haben die 
Blechgeſchirre dieſelben verdrängt, denn die Vortheile der letzteren, beſonders 
die Unzerbrechlichkeit und leichtere Reinigung ſind bald anerkannt worden. 

Es giebt eine große Anzahl von Methoden der Aufrahmung, die entweder 
nach dem Erfinder oder der Gegend, in der ſie üblich ſind, benannt werden; 
ich will mich auf eine Beſchreibung der vielen Methoden nicht einlaſſen, da die 
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meiſten derſelben doch nur eine beſchränkte Anwendung haben und nur die 2 
Methoden beſprechen, die die weiteſte Verbreitung haben, und die dort, wo es ſich 
nicht bezahlt einen Separator anzuwenden, auch ganz am Platze ſind. 

1. Das Aufrahmen in flachen Schüſſeln. Dieſe Methode 
iſt wohl die einfachſte und bei Einhaltung der geeigneten Temperatur ſind die 
Reſultate auch ſehr befriedigende, nur erfordert ſie Aufrahmungsräume, die das 
ganze Jahr hindurch eine gleichmäßige Temperatur haben, d. h. in denen die 
Temperaturſchwankungen keine großen find. Die Herſtellung ſolcher Räumlich— 
keiten macht dieſes Verfahren aber ein koſtſpieliges. Freilich dort, wo man auf 
die richtige Temperatur keine Rückſicht nimmt, dabei aber auch auf vollſtändige 
Aufrahmung verzichtet, iſt dieſe Methode auch die billigſte, da man die Schüſſeln 
nur im Keller oder einem Zimmer aufzuſtellen braucht. 

Heutzutage verwendet man wohl faſt allgemein Schüſſeln, die aus Zinn 
hergeſtellt ſind und zwar zieht man mit Recht, die aus einem Stück gepreßten 
Schüſſeln, den Zuſammengeſetzten vor, da bei erſteren keine Fugenvorſtehungen 
ſind, in denen ſich leicht Milchtheile feſtſetzen und zur vorzeitigen Säuerung 
Anlaß geben können. Die Form dieſer Schüſſel iſt eine koniſche, ihre Größe 
iſt verſchieden; im Durchſchnitt ſind ſie oben 12 Zoll breit, haben eine Höhe von 
4 Zoll und faſſen über 1 Gallone; man ſchüttet aber die Milch nicht zu hoch 
auf, höchſtens zwei Zoll hoch, einestheils wegen der beſſeren Ausrahmung, 
anderntheils, weil dann die Schüſſeln leichter zu handhaben ſind und man nicht 
ſo leicht etwas verſchüttet, was ja, da die Schüſſeln, um den Rahm abzunehmen, 
von ihrem Platze genommen werden müſſen, ſehr leicht vorkommen könnte. 

Das Aufrahmungslokal ſoll entfernt von den Stallungen und 
Düngerplätzen liegen und, wie erwähnt ſo gebaut ſein, daß in demſelben eine 
gleichmäßige Temperatur herrſcht. Als geeignetſte Temperatur wird 60—62 
Grad Fahrenheit angeſehen. 

Daß ein einfacher Holzſchuppen nicht genügt, um in dem davon begrenzten 
Raum eine gleichmäßige Temperatur zu erhalten, iſt wohl klar. Das beſte 
Material zu einem ſolchen Milchhauſe iſt Stein, und zwar müſſen ziemlich dicke 
Wände gemacht werden um die Sommerwärme abzuhalten. Sehr häufig wird 
das Aufrahmungslokal auch unterirdiſch, d. h. im Keller angelegt. Es iſt das 
wohl, wenn der Keller rein von allen Gerüchen und trocken iſt, ein ſehr paſſender 
Ort; aber das oberirdiſche Lokal iſt ſchon aus dem Grunde, weil man da keine 
Stufen zu ſteigen braucht, zu empfehlen. 

Der Boden des Lokals ſoll aus feſtem Material fein, damit er leicht gerei= 
nigt werden kann; man muß es ſich zur Regel machen, jeden Tropfen Milch der 
verſchüttet wurde, ſofort aufzuwiſchen, weil nur die ſtrengſte Reinlichkeit ein 
vorzeitiges Sauerwerden und dadurch Verluſt verhindert. Fenſter ſollen nur ſo 
viele vorhanden ſein, als nöthig ſind, um den Raum vollkommen erhellen und 
lüften zu können; dieſelben müſſen mit Doppelläden verſehen ſein, um ſie an 
Sommertagen gut abſchließen zu können. In dem Aufrahmungslokale werden 
rings an den Wänden oder in der Mitte Geſtelle angebracht, um die Schüſſeln 
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darauf ſtellen zu können; dieſe Geſtelle müſſen ſo gemacht ſein, daß die Luft von 
allen Seiten die Schüſſel beſtreichen kann; es werden deshalb, nicht breite Bretter 
dazu verwendet, auf denen die Schüſſeln ſtehen, ſondern nur ſtarke Leiſten, ſo daß 
der größte Theil des Bodens der Schüſſel auch frei iſt. 

Sehr praktiſch iſt es auch, um einen Pfoſten herum die Geſtelle anzubringen; 
ich ſah dieſe Einrichtung ſehr häufig in den californiſchen Thälern, wo die 
Butterbereitung auf den Farmen betrieben wird. 

Damit im Winter die Temperatur im Aufrahmungslokale nicht unter die 
geeignetſte Aufrahmungstemperatur ſinkt, ſtellt man einen Ofen hinein; ich ſah 
in Californien, daß dieſe Oefen oft ſchon im September geheizt wurden. Die 
zum Aufrahmen beſtimmte Milch muß ſofort nach dem Melken in die Schüſſeln 
gefüllt werden, da in der erſten Zeit die Aufrahmung am raſcheſten vor ſich geht. 
Die Dauer der Aufrahmung ſchwankt von 24—36 Stunden; beſſer iſt es, erſt 
nach 36 Stunden abzurahmen, da dann die Ausbeute eine größere iſt; es wird 
aber beſonders im Sommer, wo die Milch ſo leicht ſauer wird, zu empfehlen ſein, 
ſchon früher abzurahmen, da ein weiteres Stehenlaſſen, d. h. ein ſtärkeres Sauer⸗ 
werdenlaſſen, keinen Vortheil, höchſtens Nachtheil bringen kann. 

Wird bei dieſer Art des Aufrahmens die richtige Temperatur eingehalten, 


peinlichſte Reinhaltung beobachtet, die Milch ſofort nach dem Melken aufgeſtellt, 


ſo kann die Ausbeute an Rahm bis auf 0.5 Procent Fettgehalt der Magermilch, 
manchmal ſogar auf 0.3 Procent Fettgehalt, gebracht werden. 

In den meiſten Fällen iſt aber, beſonders im Sommer, durch vorzeitige 
Säuerung in Folge der ſchlechten Milchhäuſer und zu hohen Temperatur des 


Aufrahmungslokales die Ausbeute eine viel geringere und bleibt meiſtens 


wohl durchſchnittlich 0.75—1 Procent Fett noch in der abgerahmten Milch 
zurück. Stellt man täglich nur 100 Pfund Milch zum Aufrahmen auf, ſo iſt 
das ein Verluſt von mindeſtens 1 Pfund Butterfett täglich, in einem Monat zu 
30 Tagen alſo 30 Pfund. Das Pfund Butter nur zu 15 Cents gerechnet, heißt 
das alſo ein Verluſt von 54.50 pro Monat. Kann ein Farmer, der nur 5—6 


Kühe ſein eigen nennt, — das entſpricht ungefähr 100 Pfund Milch täglich — 


pro Monat 54.50 hinauswerfen? Die Ausrede, daß ja die Kälber die Mager— 
milch erhalten, iſt nicht ſtichhaltig, denn dieſe verwerthen 1 Pfund Butterfett 
nicht zu 15 Cents. 

Das Abrahmen geſchieht auf die Weiſe, daß man die Schüſſel ſchief über 
das zur Aufnahme des Rahmes beſtimmte Gefäß hält mittelſt eines hölzernen 
Meſſers den an der Schüſſelwand hängenden Rahm loslöſt und den Rahm lang— 
ſam ablaufen läßt. Um etwaig zurückgebliebene Rahmtheilchen noch abzuneh— 
men, verwendet man die bekannte kleine durchlöcherte Rahmkelle. 

2. Das Aufrahmen mittelſt des Kaltwaſſer⸗ oder 
Eis ver fahrens. Die vorher erwähnte Aufrahmungsmethode hat den 
großen Nachtheil, daß man die Temperatur peinlichſt einhalten muß, um das 
vorzeitige Sauerwerden zu verhindern, und daß man deshalb Milchhäuſer oder 
Milchkeller haben muß, die beſonders gut gebaut und daher ſehr theuer ſind. 
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Man war deshalb beſtrebt, ein Verfahren zu erfinden, bei welchem dieſe Nach⸗ 
theile umgangen werden, die Rahmausbeute aber doch hinter dem erſten Ver- 
fahren nicht zurückbleibt. Die Kaltwaſſermethode, oder wie ſie hier genannt 
wird, das „Deep Setting“-Syſtem hat dieſe Frage gelöſt. In Europa nennt 
man dieſes Verfahren nach dem Erfinder, einem Schweden, das Swartz'ſche 
Aufrahmverfahren. Die dort üblichen Gefäße ſind von den hier gebräuchlichen 
in der Form ſehr verſchieden; fie haben einen ovalen, eliptiſchen Querſchnitt, 
während die hier üblichen Gefäße cylindriſch ſind, einen Durchmeſſer von 8 Zoll 
eine Höhe von 18—22 Zoll haben und in der oberen Hälfte derſelben ein läng⸗ 
licher Ausſchnitt gemacht iſt, in den, um die Höhe des Rahmes ſehen zu können, 
ein Glasſtreifen eingeſetzt iſt. An dieſem Glasſtreifen iſt S 
nun eine Scala, in Zollen angebracht, ſo daß man weiß, wie 
viel Zoll Rahm die Milch gegeben hat. 

Dieſe Einrichtung wurde aus zweierlei Gründen ge— 
troffen: 1. Die Entrahmung wird ſo vorgenommen, daß man 
durch die am Boden des Gefäßes angebrachte Röhre erſt die 
Magermilch abläßt und dann den Rahm, alſo wiſſen muß, 
wie hoch der Rahm ſteht, um den Abfluß der Magermilch 
darnach zu richten und nicht Rahm mit der Magermilch zu 
vermiſchen. 2. Die Molkereien, die nur Rahm verarbeiteten, 
kauften denſelben nach dem Zoll; man nahm an, daß 1 Zoll 
Rahm in einem ſolchen Gefäß 1 Pfund Butter giebt und 
zahlte darnach. Heutzutage, wo man weiß, daß dieſe Art 
der Bezahlung gar keine Berechtigung hat, da die Höhe der 
Rahmſchichte keinen genauen Anhaltspunkt über denFett— 
gehalt derſelben giebt, fällt dieſer zweite Grund weg. 

Es werden auch cylinderiſche Kannen ohne eine Abfluß— 
öffnung in der Nähe des Bodens und ohne des Rahm— 
meſſers erzeugt, fie find einfach cylinderiſche Blech- Syhorgun-Kanne. 
gefäße; man nennt ſie „Shotgun“-Kannen. Das Abrahmen in denſelben 
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geſchieht mittelſt eines koniſchen Rahmlöffels. Dieſe Gefäße ſtellt man in einen. 


gewöhnlichen Holztrog, der mindeſtens ſo hoch wie die Kannen ſein muß, 


und es wird entweder die Einrichtung getroffen, daß immer ein gleichſtarker 
Strom von kaltem Waſſer auf einer Seite zufließt und auf der anderen Seite 
ein Abfluß geſchaffen iſt, oder man erhält das Waſſer dadurch kalt, daß man. 


Eis in dasſelbe giebt. Die einfachen Holztröge wurden von Fabrikanten milch— 


wirthſchaftlicher Geräthe durch eigene Käſten mit Deckel erſetzt, in die man die 


Kannen, die außerdem noch mit einem Deckel verſehen werden, ſetzt und dann 


Waſſer einleitet. Eines der am weitverbreiteſten Syſteme iſt das ſogenannte 


Cooley-Syſtem. 

Bei dieſem Cooley-Syſtem ſtehen die Kannen ganz unter Waſſer 
und werden durch Holzleiſten, die über den Deckeln liegen, niedergehalten. Die: 
Hauptſache bleibt immer, daß das Waſſer jo kalt wie möglich iſt; Temperaturen. 


le 


von 40—50 Grad find am paſſendſten dafür. Die Dauer der Aufrahmung iſt 
gewöhnlich 10—12 Stunden. Verſchiedene Verſuche ergaben, daß bei ſorgfäl— 
tiger Abrahmung kein nennenswerther Unterſchied zwiſchen dem Abrahmen von 
oben oder durch Ablaſſen zu verzeichnen war, daß aber bei der Abrahmung mit 
der Rahmkelle größere Sorgfalt geboten iſt, um Verluſte zu verhindern. 

Um zu ermitteln wie viel man von der unter der Rahmſchicht liegenden 
Magermilchſchicht bei dieſer Methode beim Abrahmen noch mitnehmen ſoll, wur— 
den an der landwirthſchaftlichen Verſuchsſtation in Madiſon, Wis., Verſuche 
angeſtellt, über die Folgendes berichtet wird: 

Beim Abrahmen der Cooley-Kanne iſt es Gebrauch die Anzahl der Zolle 
Rahm an dem Glasmaßſtabe, der am oberen Ende der Kanne angebracht iſt, ab— 
zuleſen und dann den Hahn an der untern Abflußöffnung ſo zu ſtellen, daß ſo 
viele Zolle Rahm in der Kanne bleiben, nachdem die Magermilch abgelaſſen 
wurde; ſelten läßt man mehr als einen halben Zoll abgerahmter Milch im Rahm. 
Mehrere Unterſuchungen der bis zur Grenze von 1ſ2 Zoll von der Rahmſchicht 
abgelaufenen Magermilch ergaben, daß dieſelbe reich an Fett ſei und zeigten, daß 
dieſe Methode viel Verluſt mit ſich bringt, der leicht vermieden werden kann, 
wenn man etwas mehr Milch mit dem Rahm abläßt. Um nun die Höhe dieſer 
Verluſte zu ermitteln, wurden Verſuche angeſtellt, die zeigten, daß praktiſch ge— 
nommen der Verluſt derſelbe iſt, ob man nur 1 oder 2 Zoll Magermilch mit dem 
Rahm abläßt, daß der Verluſt aber bedeutend iſt, wenn man nur 1j2 Zoll 
Magermilch mit dem Rahm abnimmt. Bei der zum Verſuche verwendeten Milch 
war der Verluſt mehr als 2 Procent des in der Milch enthaltenen Fettes. Dieſe 
Milch war fettreicher als die Durchſchnittsmilch und deshalb war der Procentſatz 
des Verluſtes ein geringerer als wenn man gewöhnliche Milch mit 3.5 bis 4 
Procent verwendet hätte. 

Da in der Regel weniger als 1j2 Zoll Magermilch mit dem Rahm abgelaſſen 
wird, ſo muß in der Praxis der Verluſt bedeutender ſein als er bei dem Verſuche 
der Fall war. Er dürfte wahrſcheinlich bei der gewöhnlichen Methode 2 Pfd. 
Butter auf 1000 Pfd. Milch betragen oder für eine Durchſchnittskuh von S—10 
Pfd. Butter im Jahre. Da die Verminderung dieſes Verluſtes keine Extra— 
auslagen nach ſich zieht, ſondern nur ein genaues Arbeiten erfordert, ſo würde 
dieſer Gewinn nur den Reingewinn pro Kuh erhöhen. 

Wendet man alſo das Cooley-Syſtem an, ſo ſollte der Ablaßhahn ſo geſtellt 
werden, daß nicht weniger als 1 Zoll der unter der Rahmſchicht befindlichen Milch 
mit in den Rahm geht. Läßt man nur 1ſ2 Zoll Milch mit dem Rahm, fo iſt der 
Verluſt 0.1 Pfd. Fett für je 100 Pfd. Milch. Milch, welche weniger als 12 
Zoll von der Rahmſchicht entfernt iſt, iſt ſchon mit dem Rahm vermiſcht und 
wird mehr Fett enthalten als die urſprünglich zum Aufrahmen aufgeſtellte Milch. 

„Auch die Verſuchsſtation des Staates Minneſota machte mit dieſer Art der 
Aufrahmung eine Reihe von Verſuchen und kam zu dem Schluſſe, daß die Tempe— 
ratur des Waſſers, in welches die Kannen geſtellt werden, einen größeren Einfluß 
auf die Aufrahmung hat als die Temperatur der Milch zur Zeit des Aufſtellens. 
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Ein Unterſchied von 10 Grad in der Temperatur der Milch iſt von keinem 
nennenswerthen Einfluß auf das Reſultat, während ein Unterſchied von weniger 
als die Hälfte dieſer Grade in der Temperatur des Waſſers das Reſultat ſtark 
beeinflußt. Wenn die Temperatur des Waſſers 40 Grad F. beträgt, ſo nimmt 
es fünf Stunden bis die ganze Milch die Temperatur des Waſſers angenommen 
hat und während dieſer Zeit wird der größte Theil des Fettes an die Oberfläche 
gebracht. 

Fließendes Waſſer mit einer Temperatur von höchſtens 48 Grad F. iſt voll- 
kommen geeignet für dieſe Methode der Aufrahmung; hat aber das Waſſer eine 
Temperatur von 50 bis 60 Grad, ſo iſt die Aufrahmung keine vollſtändige und 
es bleibt zu viel Fett in der Magermilch zurück. Am beſten iſt es, man wendet 
Eiswaſſer an, wo das geſchieht kann man 8 Pfd. Butter machen an Stelle von 
7 Pfd. ohne Eis. Setzt man die Milch in Waſſer von der Temperatur 39 bis 45 
Grad F. ſo wird gewöhnlich nach 11 Stunden abgerahmt, um die Gefäße für 
friſche Milch verwenden zu können; dieſe Methode iſt bei richtiger Einhaltung der 
angegebenen Temperatur und ſorgfältigem Abrahmen vollſtändig richtig. Bei 
den Verſuchen war das Aufrahmen mit Reſultaten, die für die Praxis vollkom— 
men genügend ſind, in 9 3ſ4 Stunden beendet. 

Verſuche welche gemacht wurden, um zu erfahren, ob es möglich iſt durch 
längeres Stehenlaſſen der Milch in Waſſer mit einer Temperatur bis zu 60 Gr. F. 
daſſelbe Reſultat zu erhalten, als wenn man die Milch bei niederen Temperaturen 
kürzere Zeit ſtehen läßt, ergaben, daß man wohl etwas mehr Rahm erhält, wenn 
die Milch länger ſtehen bleibt, daß aber für die Praxis die Zunahme nach 11 
Stunden bei weitem nicht den Verluſt der durch zu hohe Temperaturen beim 
Beginn des Aufrahmens entſtand, decken konnte. 

Für die Aufſtellung des bei dieſem Syſtem nothwendigen Waſſertroges oder 
Baſſins iſt es wohl auch am beſten ein eigenes Milchhaus zu benützen,da man dann 
ſicher iſt, daß keine Gerüche u. a. in den Rahm kommen können; hat man flie— 
ßendes Waſſer auf der Farm fo dürfte es ſich empfehlen, das Baſſin in den Boden 
zu verſenken, wenn es nicht möglich iſt den Fall des Waſſers anders zu benutzen. 
Hat man kein fließendes Waſſer, ſo muß daſſelbe aus einem Brunnen gepumpt 
werden und dazu eignet ſich als Motor am beſten ein Windrad. Das Waſſer wird 
dann entweder direkt zugepumpt, was vorausſetzt, daß genügend Wind herrſcht 
um die Pumpe zu betreiben, oder man leitet es erſt in ein Reſervoir und läßt das 
Waſſer aus dieſem zufließen. Im letzteren Falle wird es zur Erhaltung der 
tiefen Temperaturen nothwendig ſein Eis zu verwenden. Bei meinen Beſuchen 
verſchiedener Farmen ſah ich wohl ſehr ſchöne Einrichtungen für das Kaltwaſſer— 
Syſtem, aber im Sommer kam es, wie mir die Frauen ſagten, häufig vor, daß 
das Waſſer zu warm war und da man in dem Falle bedeutende Verluſte hat, ſo 
ſoll man darauf bedacht ſein, ſich ein Eishaus oder eine Eismiethe anzulegen da— 
mit falls es nothwendig erſcheint, Eis verwendet werden kann. 

3. Das Entrahmen mit dem Separator. Die hedeu⸗ 
tendſte Umwälzung im milchwirthſchaftlichen Betriebe hat die Verwendung der 
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Centrifugalkraft (Schleuderkraft) zur Entrahmung der Milch hervorgerufen. 
Keine Methode der Gewinnung des Butterfettes aus der Milch hat ſich in ſo 
kurzer Zeit faſt über die ganze Welt verbreitet und die alten Aufrahmungs— 
methoden umgeſtoßen, kurz den milchwirthſchaftlichen Betrieb in andere Bahnen 
gelenkt, als gerade dieſe. Die Vortheile, die uns die Anwendung der Centrifugal— 
Entrahmungsmaſchine, kurz geſagt der Separatoren, gegenüber den alten Auf— 
rahmungsmethoden bietet, ſind aber ſo bedeutende, daß ſie die raſche Einführung 
dieſer Maſchine auch rechtfertigen. Dieſe Vortheile ſind: 


1.) Zeit- und Arbeiterſparniß; das bedeutet hier zu Lande Geld, denn 


„Time is Money“ und Handarbeit theuer. Bei den verſchiedenen alten Verfahren 
mußte man, ob man in flachen oder tiefen Schüſſeln aufrahmte, eine Unmaſſe 
von Raum und Geſchirren haben, Füllen, Abrahmen, Reinigen. Verwendet man 
den Separator, ſo hat man nur dieſen zu reinigen, brinat die Milch direct von 
der Kuh in denſelben und kann damit in kurzer Zeit mehr Milch entrahmen, als 
der geſchickteſte Buttermacher mit Zuhilfenahme des alten, ſei es was immer für 
eines Verfahrens, im Stande iſt. 

2.) Gelderſparniß und zwar auf zweierlei Art: Erſtens, vermöge der voll— 
ſtändigeren Entrahmung, die mittelſt keines anderen Verfahrens in dem Maße 
möglich iſt, kann man beinahe alles Fett aus der Milch entnehmen (0.10—0.25 
bleiben wohl je nach der Arbeit noch darin) und, da Fett gleichbedeutend mit 
Butter iſt, alſo aus derſelben Milch mehr Butter machen, alſo auch mehr Geld. 
Zweitens: Der Separator braucht nur wenig Raum, das Local in dem er auf— 
geſtellt, braucht auch nicht immer auf derſelben Temperatur gehalten zu werden, 
wie es z. B. beim Sattenverfahren unbedingt nothwendig iſt. Die Anlage eines 
Gebäudes für das letztere Verfahren iſt, wenn richtig ausgeführt, mit nicht uner— 
heblichen Koſten verbunden, wozu noch die Reparaturkoſten kommen, die beim 
Separator, wenn man ihn richtig behandelt, äußerſt gering ſind. Man könnte 
hier einwenden, daß die erſten Anſchaffungskoſten eines Separators ſehr bedeu— 
tende ſind, rechnet man ſich aber aus, was man Alles durch Anſchaffung eines 
ſolchen erſpart, ſo wird man bald überzeugt ſein, daß die Aufſtellung eines Se— 
parators eine Erſparniß iſt. Bei einem Viehſtande von S—12 Kühen können 
unter günſtigen Umſtänden die Anſchaffungskoſten eines Baby-Separators im 
erſten Jahre nur aus der vermehrten Butterausbeute gedeckt werden. 

3.) Die Unabhängigkeit von äußeren Einflüſſen, die auf das Aufrahmen 
ungünſtig wirken. Welcher Buttermacher hätte darin keine Erfahrung! Wie 
oft kommt es vor, daß die Milch beim Aufrahmen in flachen Schüſſeln zu langſam 
aufrahmt, vorzeitig ſauer wird, beſonders beim Eintritt eines Gewitters; auch 
die ſogenannte „träge“ Milch, ſchwer aufrahmende, verhindert oft, daß das ganze 
Fett aus der Milch gewommen werden kann. Solche Uebelſtände können beim 
Entrahmen mit dem Separator leicht überwunden werden, oder gar nicht auf— 
treten. 

4.) Die Gleichmäßigkeit des Productes das ganze Jahr hindurch, wobei 
natürlich vorausgeſetzt iſt, daß der Rahm immer richtig behandelt wird. 
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5.) Der Rahm und die Magermilch werden ſüß erhalten, beſonders dort 
wo man die Magermilch als menſchliches Nahrungsmittel direct verkaufen kann, 
oder man ſie zur Kälberzucht benutzt, iſt dieſer Umſtand von großer Wichtig— 


keit. 
Es giebt verſchiedene Conſtructionen von Separatoren, von denen die 


meiſten für Kraftbetrieb (Dampfbetrieb) gebaut ſind und in den Dampf— 
molkereien Verwendung finden. Für unſere Zwecke, d. h. Entrahmen 
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Senkrechter Schnitt eines Handſeparators Alfa Baby. Handſeparator Alfa B. 
auf der Farm, kommen nur die Handſepaxratoren in Betracht von denen 
es auch wieder mehrere Conſtructionen giebt. Welche von dieſen die beſte iſt, 
iſt ſchwer zu entſcheiden, denn die meiſten arbeiten gut und entrahmen die 


Milch bis zu einem befriedigenden Grade. 
für Handbetrieb, die in den letzten Jahren eingeführt wurden und deren Con— 


Die Alfa de Laval Separatoren 
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ſtruktion aus vorſtehenden Abbildungen erſichtlich iſt, gehören zu den beſten 
Handſeparatoren, die gemacht werden und haben ſich auch in der Praxis voll— 
kommen bewährt. Hierzulande ſind, jo viel mir bekannt, nur die Handſepa— 
ratoren mit ſenkrecht ſtehender Welle in Gebrauch, von denen 2 Größen ge— 
macht werden, die eine Alfa B. entrahmt600 Pfund pro Stunde, die andere 
Alfa Baby 275 Pfd. pro Stunde. Letztere Maſchine empfiehlt ſich beſonders 
für den Kleinbetrieb, alſo für Farmer, die nur ungefähr 10 Kühe halten. 

Die Conſtruktion dieſer Separatoren iſt folgende: Der Hauptbeſtandtheil 
iſt eine oben offene, aus 2 mit einander zu verſchraubenden Theilen beſtehende 
Trommel. Durch einen eingelegten Gummiring wird die Dichtung herge— 
ſtellt. In der Mitte des Trommelbodens iſt ein Becher, der ſogenannte 
Schlammfänger und über ihm liegen 30 Weißblechringe von der Form abge— 
ſtumpfter Kegelmäniel, die bis faſt an die Trommelwand reichen und deren 
innere Ränder einen chylinderiſchen Raum bilden. In dieſen Raum paßt 
eine bis in den Schlammfänger reichende Röhre für den Milcheinlauf. Die 
einlaufende Milch gelangt zunächſt, wenn ſich die Trommel beim Beginn der 
Arbeit füllt, durch die Einlaufröhre in den Schlammfänger, füllt ihn, läuft 
dann über und geht durch die unterſten Ringzwiſchenräume an die Trommel— 
wand, ſteigt an dieſer in die Höhe und überzieht ſie mit einer gleichmäßigen 
Milchſchicht, die je nach dem Zulauf ſtärker wird, alle Ringzwiſchenräume 
gleichmäßig und gleichzeitig von außen nach innen füllt und ſo weiter wächſt 
bis fie die Austrittſtelle für den Rahm am Trommelhalſe erreicht hat, wo ſich 
eine Schraube befindet, mittelſt der die ausfließende Rahmmenge regulirt wer— 
den kann, ſo daß mehr oder weniger Rahm austritt. Die Magermilch wird, 
durch Oeffnungen im Trommelhalſe, deren jede mit einem bis an die Wand 
reichenden Rohre in Verbindung ſteht, nach außen geleitet. Der Antrieb der 
Trommel bei dieſen Separatoren geſchieht durch ein Zahnradgetriebe. 

Die Anzahl der Umdrehungen der Trommel ſoll beim Alfa Babyſepara— 
tor 6,450 und beim Alfa B. Handſeparator 5,000 in der Minute betragen. 
Dieſe Drehgeſchwindigkeit wird erreicht, wenn die Curbel des Separators 40 
Umdrehungen in der Minute macht. 


Dieſe Handſeparatoren können, wie ſchon der Name ſagt, mit der Hand 
betrieben werden; ein Mann iſt wohl im Stande die Maſchine eine gewiſſe Zeit 
hindurch zu drehen, aber ein Knabe wird es längere Zeit hindurch kaum fertig 
bringen, denn die Arbeit iſt doch zu anſtrengend. Um nun die menſchliche Ar— 
beitskraft zu umgehen, hat man mit Erfolg Göpelbetrieb (horſe power) dazu 
verwendet. Man bringt mit Hilfe eines Riemenrades und Uebertragung den 
Separator mit einem Göpel, am beſten Tretgöpel, in Verbindung. Als Mo— 
tor benutzt man nun entweder ein Pferd oder, wie es ein Milchwirth in Wis— 
confin macht, oder wie es an der Verſuchsſtation in Madiſon, Wisconſin, 
geſchieht, einen Bullen. Die vorſtehende Abbildung zeigt einen Babyſeparator mit 
einem Tretgöpel in Verbindung und einen Bullen als Krafterzeuger. Der be— 
treffende Farmer, der einen Zjährigen Bullen dazu benützt, berichtet, daß der 
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Bulle ſich ſehr raſch an die Arbeit gewöhnte und ſchon ungeduldig wird, 
wenn die Zeit, wann er in den Tretgöpel ſoll, heranrückt. — Das Separiren 
beginnt Morgens und Abends während des Melkens und die Milch wird vom 
Melkeimer gleich in den Separator geſchüttet. An der Verſuchsſtation wurde 
ein jähriger Bulle benutzt und das Separiren beginnt ſobald als 3 oder 4 
Kühe gemolken ſind; man erreicht dadurch, daß bald nachdem die letzte Kuh 
gemolken wurde, die Milch auch entrahmt iſt. 

Der Tretgöpel muß aber einen automatiſchen Regulator (Governor) ha⸗ 
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Betrieb des Baby-Separators durch einen Bullen. 


ben, einestheils damit ein gleichmäßiger Gang erreicht wird, anderntheils damit 
falls z. B. der Riemen abfällt oder ſonſt was paſſirt, kein Unglück geſchieht. 

Die Handſeparatoren werden zum Gebrauch auf einen Tiſch ange— 
ſchraubt und hat man darauf zu ſehen, daß die Trommel genau ſenkrecht ſteht. 
Die Zuſammenſetzung der Maſchine und das Aufſtellen iſt ſo einfach, daß es 
jeder Farmer leicht ſelbſt thun kann, außerdem werden jedem Separator ge⸗ 
naue Vorſchriften bezüglich des Aufſtellens beigegeben, ſo daß ich eine Anlei— 
tung dazu übergehen kann. 

Einflüſſe auf die Entrahmung mittelſt der Sepa⸗ 
ratoren. Unſer Beſtreben muß dahin gerichtet ſein, durch die Entrahmung 
wenn möglich, alles Butterfett aus der Milch zu gewinnen und ſo wenig als 
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möglich davon in der Magermilch zurückzulaſſen. Damit wir dies auch 
können, müſſen wir alle Umſtände, die die Größe der Entrahmung beeinfluſ— 
ſen können, berückſichtigen und ſie zu unſerem Vortheile benützen. Dieſe Um⸗ 
ſtände ſind: 


1.) Die Drehgeſchwin digkeit der Trommel. Je ſchneller 
gedreht wird, deſto größer iſt die Centrifugalkraft, deſto beſſer die Entrahmung; 
die Geſchwindigteit darf aber auch nicht übertrieben werden, weil ſonſt die Ge⸗ 
fahr des Berſtens vorhanden iſt. Die Trommel muß alſo mit der vorge— 
ſchriebenen Geſchwindigkeit (5000 oder 6450 Umdrehungen in der Minute) ge- 
dreht werden, ſonſt bleibt zu viel Fett in der entrahmten Milch (Magermilch). 

2.) Von der Milchmenge, die in einer Stund 
rahmt wird. Je mehr Milch in der Stunde entrahmt wird, deſto mehr 
Fett bleibt in der Magermilch. Man darf alſo nicht mehr Milch in einer 
Stunde entrahmen, als vorgeſchrieben iſt. 

3.) Von der Wärme, beider die Milch entrahmt wird. 
Je wärmer die Milch iſt, deſto beſſer wird fie entraͤhmt. Aus praktiſchen 
Gründen empfiehlt es ſich, die Milch ſofort nach dem Melken zu 
entrahmen; fie hat dann eine Wärme von 80—90 Grad F. Beſſer 
wäre es, wenn die Milch 100 Grad F. hätte, aber das Anwärmen der Milch 
auf dieſe Temperatur erfordert wieder Arbeit und Brennmaterial und die 
Koſten, die dies verurſacht, dürften kaum durch die Mehrausbeute an Fett 
ausgeglichen werden. Dort aber, wo die Milch nach dem Melken einige Zeit 
ſtehen muß, ehe ſie entrahmt wird, alſo ſich ſchon abgekühlt hat, muß ſie auf 
‚eine Temperatur von 95—100 Grad F. gebracht werden, ehe fie in den Separa— 
tor kommt. 

4.) Von der Beſchaffenheit in der ſich der Separator befindet, d. h. alſo 
die Trommel und die Tellerchen bei Alfa-Separatoren müſſen immer rein geputzt 
ſein, alle Schienen ſollen mit gutem Oel verſehen ſein, kurz die Maſchine immer 
in tadelloſer Ordnung gehalten werden. Eine Maſchine, die man bald ver— 
roſten läßt, die nicht geölt wird, wird in kurzer Zeit nicht nur ruinirt, ſondern 
leiſtet auch nicht mehr das, was ſie leiſten ſoll. Die peinlichſte Reinlichkeit in 
allem womit die Milch in Berührung kommt, muß ſich auch auf den Separator 
erſtrecken. 

Arbeit mit dem Separator. Der Separator muß ſo aufgeſtellt 
ſein, daß die Achſe der Trommel genau ſenkrecht ſteht und dann muß er auch feſt⸗ 
ſtehen, alſo feſt auf einem paſſenden Geſtelle angeſchraubt ſein. 

Iſt die warme Milch in dem Zulaufgefäß, ſo wird der Separator in Gang 
geſetzt, ſo daß das Kurbelrad 40 Umdrehungen in der Minute macht, man 
erreicht dann daß die Trommel auch die vorgeſchriebene Zahl von 5000 oder 
6450 Umdrehungen in der Minute macht. Man lernt bald ſo zu drehen, daß 
dieſe Umdrehungszahl auch ohne Zähler erreicht wird; für den Anfang iſt es 
aber gut, wenn man ſich, ſo wie ich es in Deutſchland kennen gelernt, nach einem 
Pendel richtet, das genau 40 Schwingungen in der Minute macht. Benützt 
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man einen Göpel (horſe power), ſo muß die Ueberſetzung ſo eingerichtet ſein, daß 
die vorgeſchriebene Anzahl Umdrehungen der Trommel auch eingehalten werden. 
Macht die Trommel die richtige Anzahl von Umdrehungen, ſo öffnet man den 
Zulaufhahn und läßt die Milch einſtrömen; man kann gleich voll aufdrehen und 
ſetzt den Schwimmer ein, der den Zulauf regulirt. 

Wie ſchon erwähnt, kann das Verhältniß des Rahmes zur Magermilch 
geändert werden und zwar mittelſt der Schraube die den Ausfluß des Rahmes 
regulirt. Das kann aber nur geſchehen, wenn der Separator ſteht. Man kann 
alſo dünnen oder dicken Rahm herſtellen, je nach Belieben; entrahmt man die 
Milch zur Gewinnung des Rahmes zum Verkauf, jo hat man es völlig in 
der Hand beliebig dicken Rahm zu machen. Bei der Butterbereitung ſpielt auch 
die Beſchaffenheit des Rahmes eine gewiſſe Rolle, je dicker der Rahm, deſto beſſeres 
Korn und daher auch beſſeres Aroma erhält man in der Butter. Die Gründe 
dafür ſind folgende: 

Wenn die Milch, die früher angegebene Wärme beim Einlaufen in den 
Separator hat, ſo hat auch der Rahm eine nur um etwas davon verſchiedene 
Temperatur, je ſchneller nun der erhaltene Rahm auf eine möglichſt niedrige 
Temperatur abgekühlt wird, umſo beſſer wird das Korn und das Aroma 
(Flavor) der Butter ſein. Hat man dickeren, alſo weniger Rahm, ſo wird dieſer 
ſchneller abgekühlt werden können als wenn man vielen, dünnen Rahm hat. Hat 
man z. B. 20 Procent Rahm von der Milch genommen, ſo wird es zweimal ſo 
lange dauern bis dieſe Menge abgekühlt werden kann, als wenn man nur 10 
Procent Rahm von der Milch genommen. Weiter nimmt es auch längere Zeit 
dünnen Rahm zu verbuttern als dicken und daher wird die Endtemperatur beim 
Buttern beim erſteren höher ſein als beim letzteren. Im Durchſchnitt ſteigt die 
Temperatur beim Verbuttern von dickem Rahm um 2—4 Grad, beim Buttern 
von dünnem Rahm um 4—6 Grad, manchmal auch um mehr. Je höher nun die 
Temperatur der Butter während des Buttern's ſteigt, deſto größer iſt die Gefahr, 
daß das Korn zerſtört wird, daß man alſo ſchmierige Butter erhält. Es empfiehlt 
ſich in der Praxis nicht mehr, aber auch nicht weniger Rahm als 15 — 20 
Procent von der Milch zu nehmen. Nimmt man weniger als 10 Procent, 
ſo iſt die Gefahr vorhanden, daß der dicke Rahm nicht ſchnell genug austritt, 
alſo Störungen entſtehen. Am einfachſten und raſcheſten überzeugt man ſich 
von dem Mengenverhältniß zwiſchen Rahm und Magermilch, wenn man unter 
jede der betreffenden Ausflußöffnungen ein Gefäß hält; die Menge der Mager— 
milch muß nun 4—5 Mal größer fein als die Rahmmenge. 

Um den Grad der Entrahmung zu prüfen, zugleich einen Beweis von der 
richtigen Umdrehungsgeſchwindigkeit der Trommel, überhaupt dem Gang der 
Arbeit zu haben, empfiehlt es ſich ab und zu den Fettgehalt der Magermilch zu 
prüfen; derſelbe ſoll nicht mehr als höchſtens 0.25 Procent betragen und kann 
bei guter Arbeit auf 0.10, ja manche behaupten auf noch niedriger herabgeſetzt 
werden. Da wir ja in dem fo einfachen Babcock - Apparat ein Inſtrument 
haben, mit deſſen Hilfe die Fettbeſtimmung der Magermilch leicht ausgeführt 
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werden kann, jo iſt dieſe Arbeit mit nicht viel Zeitverluſt verbunden; geſchieht 
fie jede Woche 2—3 Mal fo hat man einen ſicheren Anhaltspunkt ob die Maſchine 
richtig behandelt wird. 

Iſt alle Milch durch den Separator gelaufen, ſo ſchüttet man beiläufig noch 
ſo viel Magermilch nach, wie der Hälfte des Trommelinhaltes enſpricht, um den 
letzten Rahm hinauszutreiben; dabei hat man aber Acht zu geben, daß man nicht 
zu viel Magermilch mitnimmt. 

Vortheil des Separators gegenüber dem Coole y⸗ 
Syſtem. Um die Vortheile des Separator-Verfahrens gegenüber dem Cooly— 
Verfahren zu erproben, hat Prof. Babcock von der landwirthſchaftlichen Ver- 
ſuchsſtation in Madiſon, Wis., vergleichende Verſuche angeſtellt, um die Verluſte 
von Fett in je 100 Pfd. Milch von verſchiedenen Kühen zu beſtimmen. Dieſe 
Verſuche ſind in folgender Tabelle niedergelegt: 


Milchproben. 


RR 4 5 
eee 8 | 0.148 | 0.257 | 0.239 | 0.245 | 0.382 
Sealand !knknln 0. 107 0. 109 | 0.110 | 0.110 | 0.129 
Zu Gunten des Separator??? | 0.041 | 0.148 | 0.129 | 0.135 | 0.253 


Bei den Verſuchen wurde der Babyſeparator benützt und am Schluſſe des 
Berichtes geſagt: „Beim Gebrauch des Baby-Separators zur Entrahmung der 
Milch von 20—25 Kühen kann man annehmen, daß die Butterausbeute um 
Jeinhalb Pfd. pro Tagerhöht wurde, was dem Butterertrage von 
2 Durchſchnittskühen gleichkommt. Wären bei dem Aufrahmen mit dem Cooley— 
Syſtem nicht die größten Vorſichtsmaßregeln getroffen und viel Eis verbraucht 
worden, ſo wäre die Ausbeute mit dem Separatorverfahren gegenüber der mit 
dem Cooleyverfahren noch größer geweſen. Die Entrahmung mittelſt des Sepa— 
rators überwindet alle Schwierigkeiten, die bei den anderen Aufrahmmethoden 
eintreten können. Der Handſeparator kann mit Vortheil bei 10—20 Kühen 
angewendet werden.“ 

Behandlung des Separatorrahmes. Wie früher ſchon 
erwähnt, hat es einen großen Einfluß auf die Qualität, das Aroma, der Butter, 
wenn der Rahmſofort nachdem er aus dem Separator kommt, 
gekühlt wird. Läßt man den Rahm mit der Wärme mit der er aus dem 
Separator kommt längere Zeit ſtehen, ſo leidet ſeine Qualität ſehr bedeutend 
und dadurch auch die Qualität der Butter. Will man alſo gute, fein ſchmeckende 
Butter machen, ſo muß der Rahm ſofort gekühlt werden. Zu 
dieſem Zwecke läßt man ihn am beſten ſofort über einen Kühler laufen, oder man 
ſtellt ihn ſofort in Eiswaſſer. Je tiefer man abkühlt, umſo beſſer wird die 
Butter; man ſoll bis auf 40—45 Grad F. abkühlen. 

Der Rahm wird nun, wenn man Süßrahmbutter herſtellen will, ſofort ver— 
buttert oder wenn man ſauren Rahm verbuttert, erſt der Säuerung unterworfen. 
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Die Rahmſäuerung. 


Wir haben geſehen, daß Bakterien im Allgemeinen einen ſchädlichen Einfluß 
auf die Milch ausüben und daß ſie daher ſehr unangenehm werden können; 
gewiſſe Bakterien ſind aber im Molkereibetriebe nothwendig, um beſtimmte Pro— 
dukte herſtellen zu können. Zur Säuerung des Rahmes ehe wir ihn verbuttern, 
brauchen wir Bakterien; im Allgemeinen ſchwankt die für das Wachsthum dieſer 
Bakterien geeignete Temperatur von 56—64 Grad F. Unter den Bakterien, wel— 
che die Säuerung hervorrufen, ſtehen in erſter Reihe die Milchſäurebakterien; 
nebenbei werden aber in Folge der günſtigen Bedingungen, eine ganze Anzahl 
anderer Bakterien zur Entwickelung gebracht. 

Feinſte Butter verlangt ein gewiſſes Aroma und beim Buttermachen muß 
man alſo beſtrebt ſein, dieſes Aroma in die Butter zu bringen; dieſes Aroma wird 
erſt durch gewiſſe, in Folge Einfluſſes von Bakterien hervorgerufene Zerſetzungs— 
produkte erzeugt, da die flüchtigen Säuren, die dieſes Aroma der Butter geben 
ſollen, in friſcher Milch nicht enthalten ſind. 

Daß es für die Praxis des Molkereiweſens von großer Wichtigkeit iſt, die 
Bakterien, die das Aroma hervorrufen, zu kennen, iſt wohl einleuchtend und des— 
halb hat man ſich Mühe gegeben, dieſe Bakterienart aus dem Rahme zu gewinnen 
und zu züchten. Die Reſultate dieſer Arbeiten waren ſo erfolgrich, daß man 
heute ſchon in Dänemark und Deutſchland Bakterienreinkulturen kaufen kann; 
hierzulande werden jetzt auch ſolche Reinkulturen in den Handel gebracht. 

Der Werth der Einführung ſolcher Reinkulturen in die Praxis iſt leicht zu 
erſehen; die Molkereien werden dadurch dieſelben Vortheile erhalten, die die 
Brauereien durch Einführung der Hefereinkulturen fanden. So wie heute das 
Buttermachen betrieben wird, haben wir keine Controlle über die im Rahm ſich 
entwickelten Bakterien. Eine beſtimmte Menge Rahm enthält eine große Anzahl 
verſchiedener Bakterien und dort, wo der Rahm geſammelt wird, kommen die 
verſchiedenen Gattungen von Bakterien zuſammen. Der Buttermacher hat kein 
Mittel, um dieſe verſchiedenen Bakterien zu trennen, ſondern muß ganz einfach 
mit dem arbeiten, was ihm gebracht wird. Während des Säuerungsprozeſſes 
entſteht ein Kampf um's Daſein zwiſchen den einzelnen Bakterienſpezies, deſſen 
Reſultat von einer Reihe von Umſtänden abhängt wie: der Temperatur, der Bak— 
terienart, Qualität des Rahmes, Zeitdauer der Säuerung, ſowie davon, ob ge— 
wiſſe Bakterien einen Vorſprung vor anderen hatten. Bei einem ſolchen Kampfe 
iſt es dem reinen Zufall überlaſſen, ob die richtige Bakterienart ſiegt, d. h. ſich ſo 
raſch entwickelt, daß ſie dem Rahm das ihr eigenthümliche Gepräge aufdrückt. 
Es macht deshalb einen großen Unterſchied in der zu erzeugenden Butter aus, 
welche Bakterienart ſich am ſchnellſten entwickelt und die andere überflügelt. Es 
wurde gefunden, daß nur eine einzige Bakterienart das gewünſchte Aroma hervor— 
bringt und der Rahm, deſſen Säuerung nicht durch dieſe Bakterienart hervorge— 
bracht wurde, eine ſehr ſchlechte Butter liefert. 

Es ſcheint, daß dieſes Aroma auftritt, ſobald der Rahm, in Folge des 
Wachsthums der Bakterien, ſich zu zerſetzen anfängt; dieſe Zerſetzungsprodukte 
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ſind ſehr zahlreich und nicht immer wünſchenswerth. Die Bakterien, die im 
Rahm auftreten, rufen verſchiedene ſehr unangenehme Aromas hervor und beein— 
fluſſen, wenn man ſie ungehindert entwickeln läßt, auch den Geſchmack der Butter 
ſehr ungünſtig. Es ſcheint, daß nur die erſten Zerſetzungsprodukte das ange- 
nehme Aroma hervorrufen, die ſpäteren aber ſehr unangenehme Eigenſchaften 
haben. Läßt man den Rahm zu ſauer werden, ſo erhält die Butter einen ſcharfen 
Geſchmack und es liegt deshalb in der Erkennung des richtigen Säuerungsgrades 
die Hauptgeſchicklichkeit des Buttermachers. Die größte Schwierigkeit beim 
Buttermachen liegt darin, immer ein gleichförmiges Produkt zu erhalten; und es 
nimmt lange Erfahrung, um genau beſtimmen zu können, wann der Rahm reif 
iſt. Leider ſteht dem Buttermacher kein Mittel zu Gebote, um mit Beſtimmtheit 


ſagen zu können, daß der Rahm die Bakterien enthält, die das richtige Aroma 


hervorrufen und er iſt deshalb über den Ausgang der Säuerung nie ſicher. 
Könnte man dem Buttermacher ein Ferment geben, das er dem Rahm nur zuzu— 
ſetzen braucht, damit die richtige Bakterienart ſich in demſelben entwickelt, ſo wäre 
eine der Hauptſchwierigkeiten im Buttermachen behoben. 

Die Errichtung bakteriologiſcher Laboratorien an unſeren Verſuchsſtationen, 
die ſpeciell die Aufgabe haben, ſich mit den im milchwirthſchaftlichen Betriebe auf— 
tretenden Bakterien zu beſchäftigen, beweiſt, daß die hohe Bedeutung der Kennt- 


niß der Einflüſſe der Bakterien auf die Arbeiten im milchwirthſchaftlichen Be⸗ 


triebe gewürdigt wird. Hoffentlich ſind die diesbezüglichen Arbeiten an dieſen 
Stationen für die praktiſche Milchwirthſchaft von großem Nutzen. 
Süßrahmbutter wird weniger im Markte begehrt als Butter aus ſaurem 
Rahm; der Geſchmack der Käufer zieht aber Butter aus nur leicht ſaurem Rahm 
der aus zu ſtark ſaurem gemachten vor. Von der Art der Säuerung des Rah— 
mes hängt die Qualität der Butter ab und deshalb iſt der Rahmſäuerung die 
größte Aufmerkſamkeit zu ſchenken. Wie wird aber in der Praxis auf der Farm 
bei der Behandlung des Rahmes vorgegangen? Man nimmt den Rahm ſchon 
ganz ſauer von der Milch ab, ſtellt ihn dann an einen Ort der mit allen mög— 
lichen Gerüchen geſchwängert iſt und daraus ſoll eine gute Butter gemacht werden 
können? So lange man auf der Farm der Rahmbehandlung nicht die Aufmerk— 
ſamkeit ſchenkt, die nothwendig iſt, wenn man gute Butter erhalten will, ſo lange 
wird immer die Farmbutter bedeutend niederer im Preiſe ſtehen, als die ſoge— 
nannte Creamery-Butter. Wird bei der Rahmbehandlung, der Rahmſäuerung 
ein Fehler gemacht, jo iſt derſelbe bei den nachfolgenden Arbeiten in der Butter- 
bereitung nicht mehr gut zu machen. Namentlich der Umſtand, daß Rahm mit 
verſchiedenem Säuerungsgrad zuſammengemiſcht und dann verbuttert wird, 
trägt ſehr viel dazu bei, daß Butter von einem unangenehmen, nicht reinen 
Geſchmack erzeugt wird, die dann ſelbſtverſtändlich nicht als gute Butter auf dem 
Markte bezeichnet werden kann. Daß es im kleinen Betriebe, wo nur wenige 
Kühe gehalten werden, nicht möglich iſt alle Tage zu buttern, ſondern nur 1 oder 
2 Mal in der Woche, iſt ja richtig, aber man kann auch dann ein gutes Produkt 
herſtellen, wenn man nur den Rahm ſo lange kühl hält bis man ſo viel beiſammen 
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hat, um ihn gleichzeitig anſäuern zu können. Die Einrichtungen, die dazu nöthig 
ſind, ſind nicht koſtſpielig, man braucht nur eiskaltes Waſſer oder Eis dazu und 
das muß eben auf jeder Farm ſein wo man Milchwirthſchaft betreibt. 


Das Anſäuern des Rahmes geſchieht auf verſchiedene Art. Die 
gebräuchlichſte, aber nicht die richtigſte Art iſt die, den Rahm in einem warmen 
Raum ohne Rückſicht auf die Temperatur offen ſo lange ſtehen zu laſſen, bis er 
reif, d. h. ſauer genug iſt zum Buttern, gewöhnlich iſt dies nach 16—36 Stunden 
der Fall. Oft wird dabei der Rahm zu ſauer. Dieſe Methode iſt aber nicht zu 
empfehlen, denn dabei iſt der Rahm beſonders dann, wenn im Raume nicht voll— 
kommen reine Luft herrſcht und bei der Länge der Zeit allen möglichen Zufällige 
keiten ausgeſetzt. Eine beſſere Methode iſt ſchon die, den Rahm erſt durch Einſtel— 
len des Gefäßes in Waſſer von 60— 70 Grad F. auf dieſe Temperatur zu bringen 
und ihn dann dadurch, daß man das Gefäß bedeckt in eine Kiſte die mit Heu oder 
Stroh gefüllt iſt, wodurch alſo die Außentemperatur abgehalten wird und der 
Rahm ſo ziemlich die angenommene Wärme beibehält, einſtellt und ſo lange 
ſtehen läßt — 16—24 Stunden — bis er den richtigen Säuerungsgrad er— 
reicht hat. 

Die Verwendung eines Säureerregers. Um gleichmäßig ſauern 
Rahm zu erhalten und den Säuerungsproceß beeinfluſſen zu können, verwendet 
man Säuerungsmaterial; man benützt dazu ſchwach angeſäuerte aber noch nicht 


vollkommen dicke Milch. Sauere Buttermilch zu nehmen, wie es jo häufig. 


geſchieht, iſt nicht rathſam, denn dieſe iſt meiſtens ſchon zu ſauer oder hat einen 
zu ſcharfen Geſchmack. Es iſt überhaupt die Anwendung von Säuerungs— 
material von früherem Buttern nur dann rathſam, wenn dasſelbe vollkom— 
men fehlerlos iſt, denn ſonſt wird leicht ein Fehler von einer Butterung auf die 
andere übertragen. Dort, wo mit dem Separator entrahmt wird, verwendet: 
man die Magermilch als Säureübertrager. Man hat die Erfahrung gemacht, 
daß geſunde Milch von friſch melkenden Kühen, den reinſten und beſten Säure— 
erreger liefert (wahrſcheinlich entwickeln ſich in derſelben die betreffenden Bakte— 
rienarten in größerer Menge) und dort wo man ſolche hat, ſoll man ſie dazu ver— 
wenden. Man erwärmt zu dieſem Zwecke die Milch auf 80—90 Grad F. und läßt 
ſie an einem Orte wo eine ähnliche Temperatur herrſcht, ſtehen, bis ſie genügend 
ſauer iſt, was innerhalb 24 Stunden erreicht wird; um dieſe Temperatur zu er— 
halten, iſt es gut, das Gefäß in eine mit Heu oder Stroh ausgefüllte Kiſte zu 
ſtellen. Von dieſem Säuerungsmaterial ſetzt man nun dem Rahm 2—5 Procent 


zu, d. h. alſo auf 100 Pfund 2—5 Pfund oder auf 10 Quart ein Drittel bis 1 


Pint. Der Rahm muß vor dem Zuſatz des Säureerregers auf die Temperatur von 
60—65 Grad F. gebracht werden. Während des Zuſatzes des Säureerregers wird 
der Rahm etwas umgerührt und dann bedeckt ſtehen gelaſſen. Im Raum in 
dem der Rahm der Säuerung überlaſſen wird, muß ebenfalls eine Temperatur 
von 60-65 Grad F. herrſchen. Um die Temperatur im Rahme möglichſt gleich— 
mäßig zu erhalten, empfiehlt es ſich hölzerne Rahmgefäße zu verwenden. Der 
Rahm ſoll in 16—24 Stunden reif, d. h. genügend ſauer ſein. 
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Für dieſe Art der Rahmſäuerung wurde von John Boyd, Chicago, ein 
eigenes Gefäß für den Säureerreger eine ſogenannte „Starter Can“ und eine 
eigene Wanne zur Aufnahme des Rahmes verfertigt. Sowohl das Gefäß 
für den Säureerreger, als auch die Rahmwanne haben, um die Schwankungen der 
Außentemperatur abzuhalten, Doppelwände mit einer Lage von Filz und einem 
luftleeren Raume. 

Durch Verwendung von Bakterienrein kulturen. Dieſe Art der 
Rahmſäuerung ſah ich in einer größeren Molkerei in Deutſchland; der Vorgang 
dabei war folgender: friſche Milch wurde abgekühlt, der ſich bildende Rahm 
nach 3—4 Stunden abgenommen, die Milch auf 66 Grad erwärmt und dann 
auf 50 Pfd. dieſer Milch 4 Pfd. von der Milch zugeſetzt, die den Säureerreger 
enthielt. Dieſe Flüſſigkeit wurde ſchwach gerührt, das Gefäß bedeckt und in einen 
Raum der eine Temperatur von 68 Grad F. hatte, 16—18 Stunden ſtehen 
gelaſſen bis die Milch ſauer genug war um verwendet werden zu können. Die 
Anſäuerung des Rahmes geſchah auf folgende Art: Der aus dem Separator 
fließende Rahm wurde ſofort auf 45—50 Grad abgekühlt, dann wieder auf 60— 
66 Grad erwärmt, auf 100 Pfd. Rahm 2 Pfd. von dem Säuerungserreger zuge— 
ſetzt und der Rahm in die Rahmwanne geſchüttet, die in einem Raume ſtand, 
in dem eine Temperatur von 68 Grad herrſchte. In 10—16 Stunden war der 
Rahm ſauer. 

Unter dem Namen „Lactic Ferment“ wird jetzt von Hanſen ein Pulver in den 
Handel gebracht aus dem ein Säureerreger, das ſogenannte „Startoline“, auf fol— 
gende Art bereitet wird: Man nimmt eine weithalſige Flaſche, füllt fie mit ein⸗ 
halb Pint guter abgerahmter Milch (Separatormilch) und paſteuriſirt ſie, d. h. 
erwärmt ſie auf 167 Grad F. und hält ſie während einer halben Stunde bei die— 
ſer Temperatur. Dann kühlt man dieſe Milch auf 90 Grad F. ab, vermiſcht 
das Pulver in einem Becher mit etwas Milch, ſchüttet dieſe Miſchung in die Milch 
bringt die Flaſche in ein Waſſerbad von 90 Grad und ſchüttelt die Flaſche oft— 
mals während 2er Stunden. Bei dieſer Temperatur hält man dann die Milch 
für 24 Stunden. 

Das „Startoline“ ſoll einen reinen, milden, angenehmen ſauren Geſchmack 
haben. In kleineren Milchwirthſchaften wo nicht mehr als höchſtens 400 Pfd. 
Rahm im Tage verbuttert werden, wird das „Startoline“ in einem irdenen Gefäß 
feſt verſchloſſen und in Eis verpackt aufgehoben; es hält ſich dann 4 Tage gut. 
2 Pfd. werden täglich davon genommen, zu 20 Pfd. Milch zugeſetzt, auf 88 Grad 


F. erwärmt und bei dieſer Temperatur während 24 Stunden der Reifung, Säue⸗ 


rung unterworfen. Man erhält dann einen Säureerreger, der zur Säuerung des 
Rahmes verwendet wird. Die letzten 2 Pfund werden zur Erzeugung eines fri— 
ſchen Säureerregers verwendet. 

Die Verwendung von Bakterienreinkulturen oder künſtlichen Säureerregern 
iſt jetzt noch eine Neuheit im milchwirthſchaftlichen Betriebe, aber die Zeit wird 
kommen, wo ihre Anwendung, beſonders in großen Molkereien eine allgemeine 
wird; die Rahmſäuerung, die wichtigſte Arbeit beim Buttermachen, wird erſt dann 
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nicht mehr dem Zufall überlaffen bleiben, ſondern unter Controlle des Butter— 
machers ſtehen. . 

Der Rahm iiſt reif, wenn er den richtigen Säuerungsgrad erreicht hat. 
Wann derſelbe eingetreten, das zu beſtimmen, iſt die Aufgabe desjenigen, der die 
Butter macht und dazu gehört Erfahrung. Es iſt immer beſſer den Rahm 
nicht zureif, d. h. nicht zu ſauer werden zu laſſen, denn aus zu ſaurem 
Rahm hergeſtellte Butter entbehrt des feinen Geſchmackes und dann verlangt der 
Markt eine Butter, die aus ſchwach ſaurem Rahm hergeſtellt wurde, und will 
man den höchſten Marktpreis erhalten, ſo muß man ſich nach dem Markt richten. 
Die Erkennung des richtigen Säuerungsgrades geſchieht durch den Geruch, den 
Geſchmack und die Beſchaffenheit des Rahmes. Nur der Erfahrene kann da ein 
Urtheil abgeben. Bezüglich der Beſchaffenheit bemerke ich, daß im Allgemeinen 
der Rahm dann den richtigen Säuerungsgrad erreicht hat, wenn er ſo ſchwer— 
flüſſig wurde, daß er von einem Holzlöffel noch abläuft. Wie ſchon erwähnt, iſt 
es beſſer ihn nicht zu ſauer werden zu laſſen. Man hat auch eigene Inſtrumente 
zur Beſtimmung des Säuerungsgrades des Rahms, dieſelben halte ich aber für 
die Verwendung in einer Milchwirthſchaft, wie ſie dem Gedanken des Buches 
entſpricht, für nicht geeignet. 


Das Ber bhutte un des Rah mes. 


Butterfäſſer. — Es giebt verſchiedene Formen von Butterfäſſern, 
von denen die meiſten ihrem Zwecke vollkommen entſprechen; welches das beſte iſt, 
iſt ſchwer zu ſagen. Der Eine hält das faßförmige für's beſte, der Andere das 
kaſtenförmige. Die Anforderungen, die man an ein gutes Butterfaß ſtellen muß, 
ſind: 1) Es muß aus gutem Material und vollkommen waſſerdicht ſein; 2) Es 
muß einfach, leicht zu reinigen und zu handhaben ſein; 3) Die Oeffnung muß 
groß genug ſein, damit man die Butter leicht herausnehmen kann, und der Ver— 
ſchluß muß einfach aber leicht zu befeſtigen und dicht ſein. 

Mit einem richtig gebauten Butterfaſſe ſoll unter gewöhnlichen Verhältniſſen, 
fehlerfreiem Rahm, richtiger Temperatur und richtiger, gleichmäßiger Drehge— 
ſchwindigkeit des Faſſes in 30—60 Minuten die Butter fertig fein. Es giebt 

auch Butterfäſſer im Handel denen nachgerühmt wird, daß man mit ihnen in 
10—15 Minuten Butter erhält; manche liefern dieſelbe ſchon in 5 Minuten. 
Solche Schnellbutterfäſſer haben für den praktiſchen Gebrauch auf der Farm 
keinen Werth, denn, wenn auch nicht bezweifelt werden kann, daß ſie in ſo kurzer 
Zeit Butter liefern, ſo iſt es doch Thatſache, daß das Butterfett in dieſer Zeit 
nicht vollſtändig aus dem Rahme gewonnen werden kann und man vermißt bei 
allen Prüfungen ſolcher Buttermaſchinen Angaben, wie groß die Butterausbeute 
war, d. h. wie viel Butterfett in der Buttermilch zurückblieb, und da es ſich doch 
darum handelt, wenn möglich alles Butterfett aus dem Rahm zu gewinnen, ſo 
kann heute die Verwendung ſolcher Schnellbutterfäſſer für die Butterbereitung 
auf den Farmen nicht empfohlen werden. Im Haushalte, dort wo es nicht darauf 
ankommt, ob man alles Butterfett aus dem Rahm gewinnt, ſondern wo es ſich 
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nur darum handelt jo raſch als möglich Butter zu machen, mögen ſolche Schnelle: 
buttermaſchinen ja am Platze ſein. 


Jedes neue Butterfaß muß vor dem Gebrauche mit reinem, falten Waſſer 
gefüllt und 24 Stunden ſtehen gelaſſen werden, damit es den Holzgeſchmack ver⸗ 
liert; dann reinigt man es mit kochend heißem Waſſer und ſpült es mit kaltem 
Waſſer aus. Nach jedesmaligem Gebrauche muß das Faß mit kochend heißem 
Waſſer gereinigt werden; ab und zu iſt es gut auch Lauge dazu zu verwenden. 
Zum Austrocknen und Auslüften ſtellt man das offene Faß an einen luftigen 


Ort, weil es ſonſt leicht einen dumpfen Geſchmack annimmt. In die Sonne darf 


es aber nicht geſtellt werden. Vor jedesmaligem Gebrauche ſoll das Faß ebenfalls 
mit heißem Waſſer ausgeſpült werden. 
Da im Butterfaſſe dieſelbe Temperatur 
herrſchen ſoll, die der Rahm hat, ſo iſt 
Hl N i es gut, vor Einfüllen des Rahmes das— 
& —ů ſelbe durch entſprechend warmes Waſſer 
N IN auf diefe Temperatur zu bringen. 

Thermometer. — Ohne einen 
Thermometer zur Beſtimmung der Tem⸗ 
peratur des Rahmes ehe er in's Butter- 
faß kommt, iſt es unmöglich, ohne viel. 
Zeit⸗, Arbeits- und Fettverluſt gute 
Butter zu erzeugen. Dort wo kein Ther— 
mometer verwendet wird, iſt die ganze 
Butterbereitung ein Spiel des Zufal- 
les. Da Thermometer in den Handel 
kommen, die nicht vollkommen genau 
ſind, ſo darf man ſich, wenn man 
einen neuen kauft, nicht darauf ver—⸗ 
laſſen, daß die Grade vollkommen 
Butterfaß. richtig ſind, ſondern thut am beſten, 
erſt zu prüfen, bei welcher Tempe— 

ratur mit dem neuen Thermometer die beſten Reſultate erreicht werden. 


Ehe der Rahm in das Butterfaß kommt, muß er auf die richtige But⸗ 
terungstemperatur gebracht werden, da von derſelben nicht nur 
die Dauer des Butterns, ſondern auch die Beſchaffenheit des Grains und das 
mehr oder minder vollſtändige Ausbuttern abhängt. Iſt der Rahm zu warm, ſo 
wird er bei entſprechender Geſchwindigkeit des Butterfaſſes zu raſch verbuttert und 
es iſt die Gefahr vorhanden, daß die Ausbutterung nicht vollſtändig geſchieht und 
viele, namentlich die kleinen Fetttheilchen mit der Buttermilch verloren gehen, 
außerdem wird die Butter zu weich und ſchmiert ſich beim Kneten. Iſt der Rahm 
zu kalt, ſo dauert das Buttern zu lange, die Butterklümpchen vereinigen ſich 
ſchwer und die Butter verliert auch in Folge des langen Hin- und Herſchleuderns 
an Aroma. 
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Die Butterungstemperatur. Zur Erzeugung einer guten 
Butter ſowohl, als um Zeit und unnütze Arbeit zu erſparen, iſt es unbedingt 
pen dieg daß der Rahm mit der vichtigen Tem- 
ratur in's Butter faß kommt. Die Grenzen dieſer Temperatur 
ſchwanken von 50—75 Grad Fahrenheit und find folgende Umſtände auf dieſelbe 
von Einfluß: 

1.) Der Säuregehalt des Rahmes. Süßer Rahm wird bei um einige 
Grade niedrigerer Temperatur ſich verbuttern laſſen, als ſaurer Rahm. Ver— 
ſchiedene Verſuche, die an den landwirthſchaftlichen Verſuchsſtationen angeſtellt 
wurden, ergaben folgende Reſultate: In Jowa betrug z. B. die Temperatur 
beim Verbuttern von ſüßem Nahm 50—54 Grad F., beim Verbuttern von ſau— 
rem Rahm 58 —60 Grad F. In Texas war die Temperatur beim Verbuttern 
von ſüßem Rahm um 2—3 Grad F. niedriger als beim Verbuttern ſauren 
Rahmes. 

2.) Die Fütterung. Es giebt gewiſſe Futtermittel, welche den Rahm ſo 
beeinfluſſen, daß eine bedeutend höhere Temperatur deſſelben beim Buttern nöthig, 
iſt. Solche Futtermittel ſind z. B. das Baumwollſamenmehl und die Baum— 
wollſamen. Man konnte es ſich früher nicht erklären, warum in den Baumwoll— 
ſtaaten, wo es doch ſehr warm iſt, der Rahm eine bedeutend höhere Temperatur 
haben mußte, um in der beſtimmten Zeit von 35—45 Minuten verbuttert werden 
zu können, als in den Nordſtaaten, wo ja die Außentemperatur eine niedrigere iſt. 
Buttermacher in Tenneſſee und Texas berichteten, daß ſie mit der in den Nord— 
ſtaaten üblichen Temperatur von 60—62 Grad F. einige Stunden buttern müß— 
ten, ja daß manchmal die Butter gar nicht kommen wollte. Erſt als man die 
Temperatur auf 70—72 Grad erhöhte, erhielt man Butter zur beſtimmten Zeit. 
Um die Urſache dieſer abnormalen Erſcheinung kennen zu lernen, ſtellte die Ver— 
ſuchsſtation in Texas verſchiedene Verſuche an, über die im Bulletin No. 11 Fol⸗ 
gendes berichtet wird: „Bei der Butterbereitung in der, der Station gehörigen 
Creamery wurde die Beobachtung gemacht, daß der Rahm eine bedeutend höhere 
als die gewöhnliche Temperatur haben müſſe, falls das Buttern zur rechten Zeit 
beendet ſein ſollte. Das Futter beſtand zum größten Theile aus Baumwollſamen 
und Baumwollſamenmehl und da kein anderer Grund für die abnormale Er— 
ſcheinung gefunden werden konnte, fo richtete man die Aufmerkſamkeit auf dieſes 
Futter. Es wurde nun Rahm verbuttert, der aus der Milch von Kühen ſtammte, 
die mit Baumwollſamen oder Baumwollſamenmehl gefüttert wurden und ſolcher, 
den Kühe lieferten, die weder Baumwollſamen noch Baumwollſamenmehl erhalten 
hatten, es wurde darauf geſehen, daß genau dieſelbe Menge Rahm in die gleich 
großen Butterfäſſer kam. Der Säuerungsgrad des Rahmes war ein möglichſt 
gleicher, die Butterfäſſer wurden mit gleich großer Geſchwindigkeit gedreht, kurz, 
mit Ausnahme der Temperatur des Rahmes waren alle Bedingungen dieſelben. 
Die Reſultate waren die folgenden: Wurden die Kühe nur mit Baumwollſamen 
oder Baumwollſamenmehl gefüttert, ſo ergaben ſechs Prüfungen, bei denen der 
Rahm bei Beginn des Butterns eine Temperatur von 68 —70 Grad F. und bei 
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Beendigung derſelben eine Temperatur von 74—76 Grad F. hatte, daß es 
1 Stunde und 56 Minuten nahm, um Butterfett in Klümpchen von Schrotgröße 
auszuſcheiden; unter denſelben Bedingungen mit der Ausnahme, daß die Tempe- 
ratur bei Beginn des Butterns bei drei Verſuchen 73—78 Grad und am Ende 
derſelben 75—80 Grad hatte, nahm es im Durchſchnitt nur 33 Minuten um das 
Butterfett in ähnlicher Form auszuſcheiden. Beſtand die Futterration der Kühe 
zum großen Theile, aber nicht ausſchließlich aus Baumwollſamen oder Baum— 
wollſamenmehl, To ergaben zwei Verſuche bei denen die Anfangstemperatur 64 
Grad und die Endtemperaturen 68—70 Grad waren, eine Durchſchnittsdauer 
von 1 Stunde und 18 Minuten; ſechs Verſuche, die unter gleichen Verhältniſſen 
mit der Ausnahme vorgenommen wurden, daß die Anfangstemperaturen 68 —71 
Grad und die Endtemperaturen 70— 75 Grad betrugen, ergaben eine Butterungs— 
dauer von 38 Minuten. Im Frühjahre als die Kühe auf der Weide waren und 
weder Baumwollſamen noch Baumwollſamenmehl erhielten, war die in acht Ver— 
ſuchen bei Anfangstemperaturen von 62—64 Grad und Endtemperaturen von 
66-68 Grad, zum Buttern verwendete Zeit, 30 Minuten, alſo die in den Nord— 
ſtaaten im großen Durchſchnitt gebräuchliche Zeitdauer. Auf Grund dieſer Ver— 
ſuche beginnen wir im Winter, wo das Futter hauptſächlich aus Baumwollſamen 
und Baumwollſamenmehl beſteht, das Buttern mit einer Temperatur des Rahmes 
von 67—69 Grad und erhalten in 35—40 Minuten die Butter in Granular— 
Form, d. h. in Klümpchen von Weizengröße. Im Sommer, wo unſere Kühe auf 
die Weide gehen, außerdem aber noch als Grünfutter Sorghum, Erbſen, Mais 
und nur eine ganz geringe Quantität Baumwollſamenmehl und gar keine Baum— 
wollſamen erhalten, iſt die Temperatur des Rahmes bei Beginn des Butterns 
62—63 Grad und das Buttern in 27—30 Minuten beendet. Auf Grund dieſer 
Verſuche können wir ſchließen, daß bei Fütterung von Baumwollſamen oder 
Baumwollſamenmehl die geeignetſte Buttertemperatur um 4—8 Grad F. höher iſt, 
als wenn keine ſo ſtickſtoffreiche Futtermittel beigefüttert werden; dieſe Reſultate 
beziehen ſich auf ſauren Rahm. Bei ſüßem Separatorrahm, der ſofort nach dem 
Separiren, alſo vollkommen ſüß, verbuttert wurde, genügte eine Erhöhung der 
Temperatur über das gewöhnliche Maß um 1—3 Grad. Verbutterte man ſüßen 
Rahm von Kühen, die kein Baumwollſamenmehl oder Baumwollſamen erhalten 
haben, jo erhielt man die beſten Reſultate bei Temperaturen von 55—57 Grad, 
während bei Beifütterung von Baumwollſamen oder Baumwollſamenmehl das 
beſte Reſultat in Bezug auf Zeitdauer und Ausbeute mit Temperaturen von 57 
bis 59 Grad erreicht wurde.“ 

3.) Die Lakttationsperiode, d. h. Länge der Zeit vom Abkalben während 
welcher die Kühe Milch geben. Es iſt ja bekannt, daß ſich Rahm aus Milch alt— 
melkender Kühe ſchwerer verbuttert als Rahm von friſcher Milch; die Urſache iſt 
noch nicht klar feſtgeſtellt, dürfte aber in der Bildung von Fibrin liegen. 

4.) Die Füllung des Butterfaſſes und die Umdrehungsgeſchwindigkeit. 
Sit das Faß zu voll, jo dauert es länger, ehe ſich die Butterkügelchen ausſcheiden 
und iſt es zu empfehlen in dieſem Falle eine um 1—2 Grad höhere Temperatur 
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zu nehmen; iſt die Umdrehungsgeſchwindigkeit zu langſam, jo wird die Aus- 
ſcheidung auch nur langſam vor ſich gehen können. Das Entgegengeſetzte iſt der 
Fall, wenn weniger als die normalmäßige Menge Rahm eingefüllt und die Um— 
drehung beſchleunigt wird. Bei den im Kleinbetriebe benützten Butterfäſſern 
ſoll die Füllung nicht mehr als die Hälfte bis höchſten Zweidrittel des Inhaltes 
betragen und die Umdrehungsgeſchwindigkeit im Mittel 60 in der Minute ſein. 

5.) Die Beſchaffenheit des Rahmes; dicker Rahm, alſo fettreicherer wird ſich 
raſcher verbuttern, als dünner Rahm, der viel Milch enthält. Erſterer kann alſo 
bei niedereren Temperaturen verbuttert werden als letzterer. Bei einem Ver— 
ſuche konnte Rahm, der 25—30 Procent Fett enthielt, mit einer Anfangstempe⸗ 
ratur von 46 Grad verbuttert werden, wobei nur eine geringe Menge von Fett in 
der Buttermilch blieb, während man bei Rahm, der unter 20 Procent Fett ent- 
hielt, eine Temperatur von über 56 Grad brauchte und die Buttermilch eine 
größere Menge Butterfett enthielt. 

6.) Die Jahreszeit. Im Winter buttert man mit höheren Temperaturen 
als im Sommer. 

Da die Butterungstemperatur von ſo verſchiedenen Einflüſſen abhängt, ſo 
kann man keine Temperatur feſtſtellen bei der überall gebuttert werden muß, ſon⸗ 
dern Jeder, der Butter macht, muß ſelbſt die für ſeine Verhältniſſe beſte Tem⸗ 
peratur ausfindig machen. 

Der Rahm wird je nach der Temperatur, die er beſitzt, durch Abkühlen oder 
Anwärmen auf die entſprechende Temperatur gebracht; am einfachſten geſchieht 
dies durch Einſtellen des, den Rahm enthaltenden Blechgefäßes in warmes oder 
kaltes Waſſer, worin man ihn unter fortwährendem Umrühren ſo lange läßt, bis 
er die entſprechende Temperatur angenommen hat. Oft wird der Rahm einfach 
dadurch auf die richtige Temperatur gebracht, daß man warmes oder kaltes 
Waſſer in denſelben ſchüttet;es iſt dies als unvortheilhaft zu vermeiden, denn man 
zerſtört dadurch leicht das Aroma der Butter, hat auch eine größere Maſſe zu 
verbuttern und ſchließlich eine verdünnte Buttermilch. Iſt man aber einmal 
durch Umſtände gezwungen, Waſſer in den Rahm zu ſchütten, ſo muß es voll— 
kommen rein ſein. 

Das Füllen des Butterfaſſes. — Auf die Dauer des But- 
terns hat die Menge des zu verbutternden Rahmes einen gewiſſen Einfluß. Iſt 
das Faß zu voll, ſo wird der Rahm nicht genügend erſchüttert und das Buttern 
dauert zu lange; iſt zu wenig Rahm im Faſſe, ſo wird er zu ſtark herumgeſchleu— 
dert, die größeren Butterkügelchen ſammeln ſich zu raſch, ein großer Theil der 


kleinen Fettkügelchen bleibt in der Buttermilch und die Butter wird zu weich. 


Bei den gebräuchlichen Butterfäſſern ſoll man nicht mehr als die Hälfte bis zwei 
Drittel des Faſſes anfüllen. 

Das Färben der Butter. — Der Markt verlangt eine Butter 
von einer beſtimmten Farbe — ſtrohgelb — und zahlt nur dafür die höchſten 
Preiſe. Die Butter ſoll das ganze Jahr hindurch dieſe Farbe haben, die ſie im 
Mai und Juni hat, wenn die Kühe in's friſche Gras kommen oder grünen Klee 
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erhalten. Jerſey- und Guernſey-Kühe beſonders liefern eine Milch, der man 
nachrühmt, daß ſie eine Butter giebt, die eine beſonders ſchöne gelbe Farbe hat. 
Im Winter, wenn die Kühe hauptſächlich Trockenfutter erhalten, iſt die Farbe 
der Butter mehr oder weniger weiß. Der Markt will aber keine weiße Butter, 
auch im Winter nicht, und deshalb muß Derjenige, der für den Markt arbeitet, 
eine Butter bringen, die in der Farbe der Junibutter entſpricht; es bleibt ihm 
alſo nichts anderes übrig als die Butter zu färben. Das Färben geſchieht nun 
im Rahm, d. h. man ſetzt dem Rahm die Farbe zu. Früher benützte man den 
Saft gelber Rüben oder Safran dazu, heute hat man eine Butterfarbe, mit der 
man leicht der Butter die entſprechende Farbe geben kann. Wie viel man von die— 
ſer Farbe braucht, das hängt davon ab wie ſtark die Butter gefärbt ſein ſoll; 
Junibutter verlangt der Markt, alſo muß man ſo viel Farbe zuſetzen, daß man 
dieſe Farbe erhält. Das kann man nur durch die Erfahrung lernen. Zum 
Abmeſſen der Farbe benützt man ein Meßglas, das mit einer Gradeintheilung 
verſehen iſt; hat man die richtige Menge einmal ausgefunden, ſo kann man ſie 
dann leicht abmeſſen. Man ſchüttet die Farbe in die Mitte des Rahmes und 
rührt ein wenig um; auf dieſe Weiſe verhindert man, daß die Farbe ſich an's 
Holz des Butterfaſſes anhängt. 

Dauer des Butterns. — Iſt der Rahm im Faſſe, ſo ſchließt man 
es, dreht einige Male um und öffnet dann das Luftloch, damit die angeſammel— 
ten Gaſe entweichen können; das wiederholt man noch zweimal. Die Umdrehungs— 
geſchwindigkeit hat einen Einfluß auf die Dauer des Butterns und die Beſchaf— 
fenheit und Ausbeute an Butter. Dreht man zu ſchnell, ſo wird der Rahm zu 
raſch hrumgeſchleudert, in Folge deſſen vereinigen ſich die großen Buttertheilchen 
zu raſch und die kleinen bleiben in der Buttermilch, alſo man hat Verluſte. Im 
entgegengeſetzten Falle, wenn man alſo zu langſam dreht, dauert es zu lange bis 
gebuttert wird, dadurch wird Arbeitskraft vergeudet und das Aroma der Butter 
ungünſtig beeinflußt. Die Umdrehungsgeſchwindigkeit hängt von der Größe des 
Butterfaſſes ab; im Durchſchnitt fol ſie bei Butterfäſſern mit Handbetrieb 50 
bis 60in der Minute betragen. Die Dauer des Butterns ſoll 30 bis 
höchſtens 60 Minuten ſein; ſobald man ſieht, daß ſich Butterkügelchen von der 
Größe eines Weizenkornes gebildet haben, iſt das Buttern beendet. Ein weiteres 
Buttern würde nur die Beſchaffenheit der Butter ungünſtig beeinfluſſen, dieſelbe 
zu weich machen. Man erkennt, daß das Buttern beendet iſt, an dem eigenthüm— 
lichen Anſchlagen der Buttermilch im Faſſe und auch daran, daß das Glas 
im Deckel des Butterfaſſes, das anfänglich immer milchig erſcheint, nun klar wird 
und einige Fettkügelchen an ihm anhängen. Es wird nun die Buttermilch abge— 
laſſen oder die Butter herausgeſchöpft; um zu verhindern, daß im erſteren Falle 
kleine Butterkügelchen mitgehen, iſt es zu empfehlen die Buttermilch durch einen 
Milchſeiher gehen zu laſſen. 5 

Das Waſchen oder Kneten der Bure 


Laſſen wir die Buttermilch ab oder ſchöpfen die Butter heraus, 
ſo haftet ihr noch ſehr viel Buttermilch an. Wir ſehen dies ſchon 
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oberflächlich, aber noch beſſer dann, wenn wir die Butter einige Zeit 
ſtehen laſſen; es ſammelt ſich dann nämlich die Buttermilch von allen 
Seiten zuſammen und die Butter ſchwimmt in der Flüſſigkeit. Würden wir die 
Buttermilch in der Butter laſſen, ſo würde nicht nur der Geſchmack und das Aus⸗ 
ſehen derſelben ungünſtig beeinflußt werden, ſondern die Butter würde auch in 
ſehr kurzer Zeit ranzig werden, d. h. verderben. Die Buttermilch enthält nämlich 
Kaſeinſtoffe, die viel ſchneller in Zerſetzung übergehen als das Fett, und in Folge 
deſſen die Butter raſch verderben würden. Würde man die Butter ſofort nachdem 
fie gemacht worden, verbrauchen, jo würde man, wenn die Buttermilch nicht dar— 
aus entfernt worden wäre, die Feinheit, das Aroma derſelben beeinträchtigt haben, 
will man aber ſolche Butter, wenn auch nur kurze Zeit aufbewahren, ſo würde 
man die Erfahrung machen, daß dieſelbe raſch verdirbt. 

Um feine, gute, haltbare Butter herzuſteſ; 
muß die Buttermilch aus derſelben Yo raſch 
möglich entfernt werden. Dies kann nun auf zweierlei Art ge⸗ 
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ſchehen, erſtens durch Auswaſchen und darauf folgendes Kneten und zweitens 
durch Auskneten. b 

Beim Auswaſchen der Buttermilch verfährt man auf folgende Art: 
Bei der Butterbereitung iſt genau darauf zu ſehen, daß man mit der Arbeit des 
Butterns aufhört, wenn ſich das Fett in Form von Kleeſamen bis Weizenkörner 
großen Klümpchen zuſammengeballt hat. Es iſt deshalb nothwendig, daß man, 
ſobald man durch das eigenthümliche Geräuſch des Anſchlagens des Rahmes an 
die Faßwand weiß, jetzt „kommt die Butter“ fleißig nachſieht und im richtigen 
Momente aufhört. Das Klarwerden des Glaſes im Deckel des Faſſes iſt ein 
ſicheres Zeichen, daß die Butter fertig iſt. Die Buttermilch wird dann durch 
einen Seiher abgelaſſen, dann vollkommen reines, nicht zu kaltes, aber 
auch nicht zu warmes Waſſer (am beſten ſolches mit einer Temperatur, die der 
Temperatur der fertigen Butter entſpricht, alſo zwiſchen 60—68 Grad F.) in das 
Faß geſchüttet, daſſelbe einige Male umgedreht, ſo daß die Klümpchen abge— 
waſchen werden und dann das buttermilchhaltige Waſſer abgelaſſen. Man nimmt 
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beiläufig ſo viel Waſſer, daß die Buttermaſſe in demſelben ſchwimmen kann. 
Hierauf bringt man noch ein zweites und wenn nothwendig ein drittes Mal 
Waſſer in das Faß. Dadurch wird der größte Theil der Buttermilch ausgewa- 
ſchen ſein, was ſchon aus der Farbe des Waſſers, das nicht mehr jo milchig er— 
ſcheint, zu erſehen iſt. Ein noch öfteres Wechſeln des Waſſers iſt nicht noth⸗ 
wendig, ja würde ſogar die Butter ſchädigen, da, wie man ſich leicht überzeugen 
kann, durch öfteres Waſchen die Feinheit des Geſchmacks, das Aroma, verſchwin⸗ 
det und man dadurch berechtigt iſt, zu ſagen, daß durch zu oftes Auswaſchen die 
aromatiſchen Stoffe weggewaſchen werden. Das nachherige Kneten hat haupt- 
ſächlich nur den Zweck, die feinen Butterklümpchen aneinander zu preſſen, ſo daß 
man eine zuſammenhängende Maſſe erhält. Es iſt alſo bei dieſer Methode die 
Gefahr, daß die Butter durch zu vieles Kneten weich und ſchmierig wird, ausge— 
ſchloſſen, man erhält vielmehr bei richtiger Arbeit eine von der Buttermilch 
gründlich befreite, körnigen Bruch habende, feine Butter. 

Will man die Buttermilch durch Aus kneten entfernen, ſo wird die fertige 
Butter mit einem Seiher aus dem Faſſe genommen, die Buttermilch ablaufen 
gelaſſen, die Butter in reinem, nicht zu kaltem Waſſer untergetaucht und dann 
auf dem Knettiſch ausgeknetet. Dieſe Arbeit dauert, wenn man ſie gründ⸗ 
lich machen will, länger als das Auswaſchen, erfordert auch mehr Geſchick und 
die Butter kann leicht „überarbeitet“ d. h. zu ſehr geknetet werden. Der richtige 
Punkt, wenn man mit dem Kneten aufhören ſoll, d. h. wenn alle Buttermilch 
entfernt iſt, iſt dann eingetreten, wenn man durch Drücken auf die Butter 
keine Buttermilchtropfen mehr entfernen kann, d. h. wenn die Butter trocken iſt. 
Man kann nach beiden Methoden gute Butter herſtellen, ich gebe aber wegen der 
Leichtigkeit der Bearbeitung dem Auswaſchen mit reinem Waſſer den Vorzug; 
man kann, wenn nur reines Waſſer verwendet wird, ebenſo feine Butter herſtellen, 
als wenn man ſie ausknetet. 


Das Salzen der Butter. 


Mit dem Salzen der Butter bezweckt man: 1) Dieſelbe haltbarer zu machen; 
2) ihr einen ſchwach ſalzigen Geſchmack zu geben und 3) noch überſchüſſige But- 
termilch aus ihr zu entfernen. Das dazu verwendete Salz muß feinkörnig und 
rein ſein und ſich in Waſſer leicht auflöſen. 

Das Salzen geſchieht entweder auf dem Butterkneter oder auch im Butter- 
faſſe. Geſchieht es auf dem Kneter, ſo wird es folgendermaßen ausgeführt: Die 
geknetete Butter wird gewogen und dann für je ein Pfund Butter ſoviel Salz 
zugegeben, als es dem Geſchmacke der Käufer, reſp. dem Verlangen des Marktes 
entſpricht. Früher rechnete man 1 Unze für jedes Pfund Butter. Jetzt wird nur 
mehr 1ſ2 bis 3ſ4 Unze gerechnet. Man breitet die Butter gleichmäßig auf dem 
Kneter aus, ſtreut das Salz mit Hilfe eines feinen Siebes darauf und 
knetet dann einige Male, um das Salz einzuarbeiten. Dann ſtellt man 
die geſalzene Butter in einer hölzernen Schüſſel oder in einemButtertrog an einen 
kühlen Ort und läßt ſie bis zum Abend oder nächſten Morgen ſtehen; damit be— 
zweckt man, daß ſich das Salz auflöſt und ſich gleichmäßig in der Butter ver— 
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theilt. Dieſe Butter wird dann wieder auf den Kneter gebracht und gut durch— 
geknetet. Dadurch wird das Salz gleichmäßig überall vertheilt und das über- 
ſchüſſige entfernt. 

Hierzulande iſt das Stehenlaſſen der geſalzenen Butter nicht ſehr häufig im 
Gebrauch; die geknetete Butter wird einfach auf dem Kneter geſalzen und dann 
verpackt oder in die Formen gepreßt. 

Das Salzen im Butterfaſſe geſchieht auf folgende Art: 
Nachdem die in körnigem Zuſtande befindliche Butter gut ausgewaſchen, werden 
ein paar Handvoll Salz in das Butterfaß gegeben, dann zugemacht und das Faß 
jo lange herumgedreht bis man denkt das Salz hat ſich mit der Butter gut ver⸗ 
miſcht. Dann wird die Butter herausgenommen, geknetet und verpackt. Ich 
halte dieſe Art des Salzens nicht für die richtige und zwar aus dem Grunde 
nicht, weil man dabei gar nicht genau weiß, wie ſtark man die Butter ſalzt; es iſt 
Alles nur Schätzung und wenn man auch durch langjährige Erfahrung im Stande 
iſt, ziemlich gut ſchätzen zu können, ſo kann man doch bei bloßer Schätzung keine 
gleichmäßige, gute Butter herſtellen; es iſt dann Alles nur dem Zufalle überlaſſen. 

Das Verpacken und zu Markte bringen der Butter. 


Sehr häufig hört man von Farmern, die ihre Butter in die Stadt zum Ver— 
kaufe bringen, die Klage, daß ſie in den Sommermonaten einen ſo niederen 
Preis für dieſelbe erhalten, daß es ſich nicht lohnt, Butter zu machen. Warum 
erhalten wir einen ſo niederen Preis, während die Molkereien, die Creameries, 
deren Butter auch nicht beſſer als die unſerige iſt, doch einen bedeutend höheren 
Preis erhalten? Vergangenen Sommer wurde hier in Milwaukee für Farm— 
butter 16—18 Cents gezahlt, während Creamery Butter nie unter 22 Cents pro 
Pfund ſank. Dieſe Verhältniſſe ſind noch günſtig; draußen im Lande im 
Countryladen wird für Farmerbutter gar nur 10 Cents pro Pfund in den 
heißeſten Sommermonaten gezahlt und es iſt eine reine Gefälligkeit, daß der 
Kaufmann ſie überhaupt annimmt. Oft muß die Farmersfrau Spezereien für 
die Butter herausnehmen. 

In vielen Fällen — nicht in allen — ſteht die Farmerbutter, was Geſchmack 
anbelangt, der Creamery-Butter nicht im Mindeſten nach, wie mir auch Kaufleute 
die jahrelange Erfahrung haben, verſicherten; aber die Art und Weiſe wie die 
Butter zu Markte gebracht wird, beeinflußt den Preis ungünſtig. 

Wie bringen in — leider muß ich ſagen — der Mehrzahl, die Farmer die 
Butter zum Verkaufe, d. h. wie iſt die ſofort in die Augen fallende und den 
Preis beeinfluſſende Verpackung beſchaffen? Die Butter wird entweder in 
großen Klumpen, die in Tücher eingepackt ſind — es ſind nicht immer feine 
Buttertücher, Mouslin — oder in Steingutgefäßen gepackt, verkauft. Dieſe 
Steinguttöpfe werden einfach mit Papier bedeckt und zugebunden, da man nicht 
immer reines Papier verwendet, ſo kann man, wenn man es, da es feſt auf der 
Butter aufliegt, abhebt, den Schmutz, der auf dem Papier war, auf der Butter- 
oberfläche abgedruckt ſehen. Hebt nun der Käufer, um die Butter zu koſten, 
das Deckpapier ab und er ſieht die Schmutzſtreifen, ſo muß er folgerichtig denken, 
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daß dieſelbe Nachläſſigteit, die aus der Verpackung zu erſehen, auch bei der 
Bereitung herrſchte und wird, ohne die Butter zu koſten, ſofort einige Cents 
in Abſchlag bringen. Iſt der Kaufmann, der die Butter wieder weiter verkauft, 
nicht dazu gezwungen? Er kann die Butter ſo wie ſie ihm gebracht wird, nicht 
weiter verkaufen, er muß ihr ein ſchöneres Aeußere geben und das erfordert 
Arbeit, d. h. Geld und da er nicht dem Käufer alles anrechnen kann, ſo muß der 
Verkäufer den größten Theil daran tragen. Viel Profit haben die Kaufleute 
ohnehin nicht beim Verkaufe von ſchlecht ausſehender Butter; wer braucht ſie, der 
Reiche? Nein, dieſer gibt faſt alles auf's Aeußere und kauft nur ſolche Sachen, 
die auch ſchon in ihrem Aeußeren eine gewiſſe Sorgfalt bei der Behandlung zei- 
gen, es kauft ſie nur die ſparſame Hausfrau, die mit Cents rechnen muß und die 
weniger auf's Aeußere giebt, ſolche Leute nun wollen nicht viel zahlen und des⸗ 
halb kann der Kaufmann auch nicht viel für ſolche Butter geben. 
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Butterformen. 


Der Farmer der darüber klagt, daß für Creamery⸗Butter höhere Preiſe 
gezahlt werden, ſoll ſich einmal die Art der Verpackung derſelben anſehen und er 
wird einſehen, daß für die Mehrarbeit, die die Herſtellung eines ſchönen 
Aeußeren erfordert, auch bezahlt werden muß. Stellen wir einmal 
einen gefüllten Kübel, in dem die Greamerieg die Butter verſenden, neben einen 
ebenfalls gefüllten Steintopf und ſehen uns nun an wie die Butter bedeckt iſt; 
im Steintopf einfach mit dem bekannten gelben Packpapier, an deſſen weißen 
Außenſeite Fettflecke ſichtbar ſind; im Butterkübel: auf die Butterfläche iſt ein 
feines weißes Mouslin gebreitet, darüber eine Salzſchichte geſtreut und dann 
erſt ſauber der Deckel aufgeſetzt. Iſt das nicht ein Beweis, daß man hier ſorg⸗ 
fältiger arbeitet als dort, wo man die Butter einfach nur mit Papier bedeckt, und 
iſt es zu wundern, warum der Käufer lieber ein paar Cents mehr für die Butter 


ausgiebt, die jo ſchön verpackt wurde? Ein Hauptvorzug der Creamery-Butter 
gegenüber der gewöhnlichen Farmerbutter liegt eben darin, daß die erſtere in ſchö— 
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nen, ſauberen Kübeln, oder Holzgefäßen zum Verkaufe kommt und daß jede 
Creamery bemüht iſt, ſchon durch die Art der Verpackung die Aufmerkſamkeit 
auf ihr Product zu ziehen. Sie erreicht dadurch aber auch, daß der Käufer, auch 
wenn er den Namen der Creamery vergißt, ſich die Art der Verpackung merkt und 
danach frägt; die Verpackung iſt alſo ſchon ein wirkſames Reclamemittel. 

Aber nicht alle Farmbutter kommt in der obengeſchilderten ſchlechten Ver⸗ 
packung zum Verkaufe, ich kenne ſelbſt Farmer, die die Butter an ihre Kunden in 
einer ſchönen Verpackungsart abliefern, daß keine Creamery es beſſer machen 
kann, die aber auch ſogenannte fancy Preiſe für ihre Butter erhalten und nie 
Mangel an Kunden haben. Beſonders in den Oſtſtaaten wird ſogar ein Luxus 
in der Verpackung getrieben; die Butter wird in feinen polirten Kiſtchen an die 
Kunden verſandt, die freilich auch ganz gehörg dafür bezahlen müſſen. So 
giebt es Jerſey-⸗ Jarmen im Staate New Pork, die für ihre erzeugte Butter, direct 
an die Kunden geliefert, 60 Cents bis 1 Dollar pro Pfund erhalten. Der 
gewöhnliche Farmer wird ſolche Preiſe nicht erzielen, denn es ſpielt dabei auch 
der Ruf eine Rolle; dieſe Beiſpiele ſollen nur dazu dienen, die Farmer aufmerk⸗ 
ſam zu machen, daß ſie der e der Butter mehr Gewicht beilegen als bis⸗ 
her geſchieht. 

Von den verſchiedenen Ver 5 ackungsarten find folgende die ge— 
bräuchlichſten: 

Butterkübehn aus Weißeſchen oder Eichenholz, ſelten nur aus Spruce⸗ 
holz, mit hölzernen oder eiſernen Reifen; die Kübeln halten 10—20, 30—50 und 
60 Pfund Butter. Nur die kleinere Gattung dieſer Kübeln, 10—20 Pfund 
faſſend, wird von Milchfarmern, die 50 und 60 Pfund faſſenden meiſtens von 
Creameries verwendet. 

Cylindriſche Holzſchachteln (Bradley Boxes), für einhalb, 1, 
2, 3, 4, 5 und 10 Pfund Butter. Dieſelben werden zum Verſandt in ſoge— 
nannte Crates, das ſind Kiſten, deren beide Längsſeiten und Deckel durchbrochen 
ſind, verpackt. 

Cylindriſche Holzſchachteln mit einem Henkel. Dieſe 
werden in Größen von 5— 7 einhalb, 9 und 10 Pfund gemacht und find befon- 
ders deshalb ſehr beliebt, weil ſie leicht zu tragen ſind. 

Seitdem man Paraffin anwendet, um zu verhindern, daß die Butter mit 
dem Holz der Verpackung in Berührung kommt, hat man auch dieſe Schachteln 
mit Paraffin ausgekleidet, geht davon aber wieder ab, da man die Erfahrung 
machte, daß dasſelbe ſich mit der Butter loslöſt. 

Dieſe Holzſchachteln ſind entweder aus Spruce gemacht, oder die Seiten aus 
Ulmenholz und die Deckel und Böden aus Eſchenholz. 

Sehr gerne wird es von den Kunden geſehen, wenn die Butter in ſoge— 
nannten Prints zum Verkaufe gebracht wird; das ſind 1 oder 2 Pfund 
ſchwere Butterſtücke, die entweder rund oder viereckig geformt ſind und entweder 
eine Verzierung oder das Monogramm des Buttermachers auf der Oberſeite auf- 
gedrückt haben. Zum Verſandt werden dieſe Butterſtücke in Pergamentpapier 
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oder Muslin eingewickelt und feſt in Kiſten verpackt, bei warmem Wetter ver= 
wendet man Kiſten, die einen Eisbehälter enthalten. Dieſe Kiſten haben ent⸗ 
weder Doppelböden oder ſind innen mit Filz umkleidet, um die Außentemperatur 
abzuhalten; in der Mitte iſt ein Blechgefäß, das Eis enthält und um dasſelbe 
herum ſind Holzeinſätze zur Aufnahme der Butter. Dieſe Eiskäſten müſſen im⸗ 

f mer wieder zurückgeſandt werden, ver— 
theuern alſo die Butter, trotzdem ſind 
ſie ſehr in Gebrauch. 

In den Pacific-Staaten wird die 
Butter faſt durchgehends in Rolls, 
verkauft, die 2 Pfund haben ſollen. 
Dieſe Rolls werden in Muslin 
eingehüllt, entweder in Kiſten 
verſandt oder wenn ſie weit 
transportirt und aufgehoben 
werden ſollen, in Fäſſer oder 
wie ich in Californien ſah, in 
viereckige Blechgefäße verpackt 
und mit ſtarker Salzlake über⸗ 

4 % \ .= goſſen. 

0 Um geformte Butter leicht 
und ohne fie zu beſchädigen, tra= 
gen zu können, hat man die un= 
ter dem Namen „Pikes Veneer“ 
bekannte Verpackung eingeführt; 
dieſelbe wird aber nur in dem 


Maſchine zum Formen der Butter. 


Kleinverkauf oder im Kaufladen angewendet. 

Auch Glasgefäße verſchiedener Formen verwendet man zum Verpacken 
der Butter; ein ſolches iſt das von der Cryſtal Creamery Co. eingeführte und 
„Der Cryſtall“ benannte. Von der Record Mfg. Co. wurden Verſandtkübel 
eingeführt, die innen mit Blech ausgekleidet ſind, man will dadurch die Schwen— 
dung der Butter verhindern. 

Jeder Butterlieferant muß auch den Geſch; 
feiner Kunden für Aeußerlichkeiten ſtu dieren 
ſolche Verpackungsarten einführen, die ihnen am be⸗ 
ſten zuſagen undes dahin bringen, daß ſie ſich 
Derjelben nicht trennen wollen, dann wird?! 
ſeine Kunden erhalten. 

Der Butter Eri rasen 

An die bedeutſame Erfindung der Separatoren reiht ſich eine andere Er— 
findung, die nichts geringeres erſtrebt, als aus der Milch wie ſie von dem Melken 
kommt, direkt Butter zu machen; die dazu verwendete Maſchine heißt der Butter- 
Extractor. Man kann mit demſelben nur Süßrahmbutter herſtellen. Ich fahı 
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eine ſolche Maſchine für Kraftbetrieb im Jahre 1891 in Ohio arbeiten und es 
wurde damit wirklich ausgezeichnete Butter erzeugt, die auch die höchſten Preiſe 
am Markte erreichte. Es ſind auch mehrere ſolcher Maſchinen bereits in prakti— 
ſcher Verwendung, eine ſo allgemeine Verbreitung wie die Separatoren haben 
ſie aber noch nicht gefunden, denn der Geſchmack des kaufenden Publikums iſt im 
Allgemeinen nicht für Süßrahmbutter. Ueber die Ausbeute ſtehen mir leider 
keine Zahlen zur Verfügung; ich erwähnte dieſe Maſchine nur der Vollſtändigkeit 
halber. 
Aufbewahrung der Butter. 


hr üblichen Gebrauch, daß die Kühe nur 
während der Sommermonate gemolken 
werden, während der Wintermonate 
aber trocken ſtehen, wird im Sommer 
ſehr viel Butter erzeugt und deshalb 
ſind die Preiſe derſelben ſehr niedrig, 
manchmal ſo niedrig, daß ſich das But— 
termachen nicht bezahlt. Der rechnende 
Farmer muß daher darauf ſinnen, ſeine 
Butter ſo aufzuheben, daß ſie ſich län— 
gere Zeit friſch und gut erhält, damit er 
ſie dann zu einer Zeit auf den Markt 
bringen kann, wenn die Preiſe beſſer 
ſind. Die Methoden der Aufbewah— 
rung der Butter ſind verſchieden. 


Dort wo man größere Mengen von 
Butter erzeugt, empfiehlt es ſich, dieſelbe 
in Eichenfäſſern aufzubewahren, die aber 
vorher mit kochend heißem Waſſer gerei— 
* nigt wurden. Die Butter wird in 
r⸗Extractor. dieſe Fäſſer mit Hilfe eines Butterſtößel 
feſt eingeſtampft. Iſt das Faß voll, ſo wird ein Stück Muslin (Butter Cloth) 
auf die Butteroberfläche gebreitet und darauf eine ungefähr 12 Zoll dicke Schichte 
Salz geſtreut. Der Deckel des Faſſes wird dann darauf gemacht und das Faß 
in einen kühlen Raum geſtellt. Wurde bei der Butterbereitung richtig vorgegan— 


gen, namentlich die Butter gut ausgeknetet, ſo hält ſich dieſelbe ſo aufbewahrt, 


durch lange Zeit friſch. 

Hat man ſelbſt keinen genügend kühlenRaum zur Aufbewahrung der Butter— 
fäſſer, ſo empfiehlt es ſich, dieſelben in ein Kühlhaus (cold ſtorage) zu ſenden; 
gegen eine geringe Vergütung wird die Butter dort aufgehoben. 

In Californien lernte ich folgende Art der Verpackung kennen, die ſich ſelbſt 
in dem dortigen warmen Klima bewährte: Die Butter wird entweder in viereckige 
oder runde Formen, Rollen, geformt, meiſtens zu 2 Pfd., dann in Gaze oder 
auch in neuerer Zeit in das ſogenannte Butterpapier eingehüllt und entweder in 
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Fäſſer oder in Blechbüchſen verpackt. Die Blechbüchſen ſind viereckig und faſſen 
32 Rollen, alſo 64 Pfund. Es iſt nicht nöthig, die Büchſe auf einmal zu füllen, 
man ſtellt ſie zugedeckt einſtweilen in den Keller bis ſie voll ſind. Sind ſie gefüllt, 
ſo löthet man den Deckel, der in der Mitte ein Loch hat, an, giebt durch das Loch, 
Brine, Salzlake, hinein, bis die Büchſe voll iſt und verlöthet dann das Loch 
ebenfalls. Die Büchſen ſind ſchon ſo gemacht, daß man kaum Mühe hat, den 
Deckel oder die runde Blechſcheibe zum Verſchließen des Loches anzulöthen. Dieſe 
Büchſen ſtellt man dann in einen kühlen Keller und jo aufgehobene Butter hält ſich 
über ein Jahr ausgezeichnet. Die Salzlake (Brine) ſtellt man durch Auflöſen 
von Salz in Waſſer her; fie ſoll jo ſtark ſein, daß ein Ei darauf ſchwimmt. Man 
verwendet auch Fäſſer dazu, dieſelben müſſen ſelbſtverſtändlich dicht ſein; man 
kann fie fo groß machen, als man will; in Californien und Oregon halten ſie mei= 
ſtens 75 Rollen, gleich 150 Pfd. Iſt das Faß voll gepackt, ſo wird der Deckel gut 
aufgemacht, dann durch das Loch Salzlake, in der Stärke wie oben angegeben, 
ſpundvoll eingefüllt und das Loch leicht verſchloſſen. Die Fäſſer ſtellt man in 
einen kühlen Keller und kann auf die Art Butter bis zum Winter, wenn man 
beſſere Preiſe erhält, aufbewahren. 5 

Ein andere Methode, die im Kleinbetrieb häufig angewendet wird, iſt fol— 
gende: Die Butter wird im Butterfaſſe ſo lange gewaſchen bis das abfließende 
Waſſer rein iſt, dann im Faſſe geſalzen und in Rollen geformt, die in Gaze ein⸗ 
gewickelt werden. Dieſe Rollen werden in Steintöpfe gelegt, die mit Salzlake 
gefüllt ſind. Einen ſtarken Deckel aus Eichen- oder Eſchenholz, der mit einem 
Stein beſchwert wird, benützt man, um die Butter unter der Salzlake zu halten. 
Die mit Butter gefüllten Töpfe ſtellt man dann in einen kühlen, trockenen Keller, 
bis man ſie im Winter braucht. Dann wenn die Butter gebraucht wird, wird 
ſie geknetet. 

Auch folgendes Verfahren iſt in Gebrauch: Die Butter wird, nachdem ſie ge— 
waſchen, in gekörntem Zuſtande aus dem Butterfaſſe genommen, in ein Faß ge— 
geben, mit Salzlake von der oben angegebenen Stärke übergoſſen, wenn das Faß 
voll iſt, ein Deckel darauf gegeben und dieſer beſchwert, ſo daß die Butter immer 
unter dem Salzwaſſer bleibt. Das Faß wird in einen kühlen Keller geſtellt und 
dort ſo lange aufbewahrt — 3 bis 6 Monate — bis man die Butter braucht. 
Man nimmt dann nur ſoviel heraus als man auf einmal verarbeiten kann, ber= 
theilt ſie auf einem Tiſch, bringt ſie dann in das Butterfaß und gießt ſo viel 
friſche Buttermilch dazu als der Buttermenge entſpricht. Hierauf wird das 
Faß ſo lange gedreht bis die Butter von der Buttermilch gut durchdrungen iſt. 
Dann wird die Buttermilch abgelaſſen und die Butter geſalzen, kurz ſo bearbeitet 
wie wenn man friſche Butter aus dem Faſſe nimmt. Es wird behauptet, daß ſo 
behandelte Butter im Geſchmacke der friſch bereiteten nicht nachſteht. 


Geheimmittel in der Butterbereitung. 


Auf mancher Farm herrſcht der Glaube, daß man im Stande iſt durch 
Zuſatz gewiſſer Mittel zum Rahm nicht nur ſchneller, ſondern auch mehr Butter 
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zu erhalten. Dieſer Glaube wird nun von gewiſſenloſen Leuten benutzt, um 
unter den Farmern Mittel, meiſtens Pulver, zu verkaufen, mit deren Hilfe man 
„die doppelte Menge Butter aus dem Rahm erhält, als man bisher erhalten.“ 


| Dieſe Mittel werden unter den verſchiedenſten Namen in den Handel gebracht. 


Im letzten Jahre wurde ein ſolches Mittel unter dem Namen „Black Pepſin“ 
(Schwarzes Pepſin) in den Handel gebracht und durch Anzeigen in den Zeitun— 
gen im ganzen Lande verbreitet. Der „Erfinder“ dieſes Mittels ſtellte die Sache 
ſehr ſchlau an, indem er ſich auf eine Beſtätigung eines gar nicht exiſtirenden 
milchwirthſchaftlichen Vereines in Auſtralien berief und dadurch den Glauben 


erweckte, als ob die ganze Sache auf ehrlicher Grundlage beruhe. Sehr zur 


Verbreitung dieſes Mittels trug der Umſtand bei, daß viele Zeitungen die ganze 
Sache als eine neue Erfindung anſahen und ſie ihren Leſern auftiſchten. In 
Folge deſſen gingen viele Farmer auf den Leim; die meiſten wohl dachten nur 
„aus Intereſſe eine Probe zu machen“. Dem „Erfinder“ war es aber nur um 
dieſe Probe zu thun; daß einer der einmal eine ſolche Probe genommen, ein 


zweitesmal keine nimmt, das wußte er ja im voraus. Derjenige freilich, der 


weiß, daß die Butterausbeute aus der Milch vom Fettgehalte derſelben abhängt, 
und daß der Fettgehalt im Rahme nicht durch Zuſatz eines Pulvers vermehrt 
werden kann, derjenige wird von vornherein die ganze Sache als das anſehen 
was ſie iſt, als Schwindel. Derjenige Farmer aber, der bei den mit der 


Butterbereitung verbundenen Arbeiten im Dunklen herumtappt, der freilich wird 


leicht ſolchem Schwindel zum Opfer falen. Es giebt keine Geheim⸗ 
mittel mit deren Benützung man mehr und beſſere Butter erhalten kann. Die 


einzigen Geheimniſſe bei der Butterbereitung ſind die in dem vorſtehenden Capitel 


niedergelegten Vorgänge, die bei der Herſtellung guter Butter zu berückſichtigen 
find und alle die Kenntniſſe die nothwendig find um die höchſtmöglichſte Butter— 


ausbeute zu erreichen. 


Häufig hört man, daß ein Zuſatz von Salpeter oder Soda ſehr zu empfehlen 
iſt, um die Butter ſchneller kommen zu machen. Auch das iſt falſch; ſolche 


Zuſätze bewirken höchſtens ein Abſtumpfen der Säure, aber ſonſt nichts; man 


kann durch ſolche Zuſätze höchſtens den Geſchmack der Butter verderben. Es iſt, 
wie geſagt, nur Einbildung, wenn man glaubt, durch Zugabe einer Meſſerſpitze 
voll Salpeter die Butter ſchneller „kommen zu machen“. Häufig geſchieht es, 
daß eine handvoll Salz in's Butterfaß gegeben wird, wenn ſich die Butter nicht 
ſammeln will oder ſchwer aufſteigt. Dieſer Salzzuſatz hat eine gewiſſe Berech— 
tigung; dadurch wird nämlich die Buttermilch ſchwerer und in der ſchwereren 


Flüſſigkeit kann das Fett leichter aufſteigen. 


Bütter fehler. 
„Brutter bei deren Bereitung irgend ein Fehler oder eine Nachläſſigkeit unter— 


lief, hat ein von guter, tadelloſer Butter verſchiedenes Ausſehen. Wurde die 
Butter z. B. nicht genügend ausgeknetet, oder das Salzen zu ſchleuderhaft gethan 
oder das Kneten bei einer zu niederen Temperatur vorgenommen oder die Farbe 
ungeſchickt beigemiſcht, ſo erhält ſie ein Ausſehen, das man fleckig oder 
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ftreifig nennt. Erſcheint die Butter ſchmierig, fo iſt dies ein Beweis 
dafür, daß ſie im Butterfaſſe nicht richtig behandelt wurde. Iſt ihr Ausſehen 
matt, ſalbenartig, ſo wurde ſie überarbeitet, d. h. zu ſtark geknetet. 
Schmeckt die Buttertalgig, fo iſt dies ein Zeichen, daß fie der Sonne ausgeſetzt 
war. Enthält die Butter Kuhhaare, Schmutzflecken u. ſ. w., ſo iſt dies ein 
Zeichen, daß bei der ganzen Butterbereitung große Unreinlichkeit herrſchte. Alle 
dieſe Butterfehler können leicht vermieden werden, wenn man die bei der Butter= 
bereitung gegebenen Rathſchläge genau befolgt. 


Ausbeute an Butter. 


In erſter Linie hängt die Butterausbeute vom Fettgehalte der Milch ab, 
dann ſind darauf noch von Einfluß die Genauigkeit aller Arbeiten von der 
Entrahmung der Milch bis zur Fertigſtellung der Butter. Um zu wiſſen ob 
bei allen Arbeiten auch richtig vorgegangen wird, iſt es nothwendig von Zeit zu 
Zeit Prüfungen über den richtigen Gang derſelben vorzunehmen. Man wird 
alſo um zu prüfen, ob durch die Entrahmung auch die größtmöglichſte Menge 
von Fett aus der Milch gewonnen wird, von Zeit zu Zeit die abgerahmte Milch 
mittels des Babcockapparates auf ihren Fettgehalt prüfen. Um zu erfahren ob 
bei dem Buttern nicht ein großer Theil des Fettes in der Buttermilch verloren 
geht, muß man auch dieſe öfters auf ihren Fettgehalt unterſuchen. Nur dann, 
wenn man alle Arbeiten immer genau verfolgt und eiwaige Unregelmäßigkeiten 
ſofort abſtellt, ſowie bei einer geringeren Ausbeute ſofort die Urſache zu erforſchen 
ſucht, wird man im Stande ſein, die höchſtmögliche Butterausbeute zu erzielen. 

Aber nicht allein die Art der Arbeit, ſondern auch die Beſchaffenheit des 


Materials, des Rahmes, übt einen Einfluß auf die Ausbeute aus. Verſuche haben 


ergeben, daß man aus ſaurem Rahm im großen Durchſchnitt um 2—3 Procent 
mehr Butter erhält als aus ſüßem Rahm (in einigen Fällen erhielt man ſogar 
um 4—5 Procent mehr). Dort alſo, wo man für Süßrahmbutter keine höheren 
Preiſe erhält, alſo die geringere Ausbeute durch höhere Preiſe nicht ausgeglichen 
wird, wo man aber auch im Stande iſt die Säuerung des Rahmes richtig zu 
leiten, empfiehlt es ſich ſauren Rahm zu verbuttern. Verſuche haben ergeben, 
daß man bei der Verbutterung von ſaurem Rahm, der einen Fettgehalt von 
15— 20 Procent hat, 97 Procent des im Rahm enthaltenen Fettes gewinnen kann, 
während die Ausbeute beim Verbuttern von ſüßem Rahm geringer iſt. 

Wie groß die Menge wirklicher Butter iſt, die man aus 1 Pfund Butterfett 
in der Milch erhält, das richtet ſich nach der Entrahmung, der Art des Rahmes, 
und dem Verluſt von Fett in der Buttermilch. In der Butter finden ſich neben 
dem Fette Eiweißſtoffe, Milchzucker, Aſchenbeſtandtheile, Salz und Waſſer; man 
muß alſo aus 1 Pfund Fett in der Milch mehr als 1 Pfund Butter erhalten. 
Die Ausbeute iſt nun ſehr verſchieden, ſie ſchwankt von 1.10 bis 1.20 Pfund 
Butter auf je 1 Pfund Butterfett. Je beſſer die Butter ausgeknetet wird und je 
weniger Waſſer ſie enthält, alſo je beſſer die Butter, deſto geringer iſt die 
Ausbeute. Die Verluſte im Fett in der Buttermilch ſchwanken von 0.25 bis 
0.60 Procent. . 1534 
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Wie gejagt, iſt je nach der Bearbeitung der Gehalt der Butter an Stoffen, 
die Nichtfett ſind, verſchieden. Am meiſten ſchwankt der Waſſergehalt: von 14 
bis 20 Procent. Gute Butter ſoll im Durchſchnitt enthalten: 83 Procent Fett 
und 17 Procent andere Stoffe, einſchließlich Waſſer und Salz. Der Waſſer— 
gehalt ſoll 15—16 Procent nicht überſteigen. 

Die Prüfung der Butter geſchieht nach einer Scala; auf der Weltausſtel— 
lung in Chicago wurde die Butter nach folgender Scala beurtheilt: Geſchmack 
45, Struktur 25, Farbe 15, Salzung 10, Verpackung 5, gleich 100. 


Verwerthung der abgerahmten⸗ und Butter⸗Milch. 


Die ſüße Magermilch die man durch das Separiren der Vollmilch 
erhält und die nach irgend einem Aufrahmverfahren zurückbleibende ſüße abge— 
rahmte Milch iſt ein ausgezeichnetes Nahrungsmittel für Menſchen als auch ein 
ſehr gutes Futtermittel, namentlich für die Aufzucht von Kälbern. Die Mager— 
milch enthält mit Ausnahme des Fettes alle zur Erhaltung und zum Aufbau des 
menſchlichen Körpers erforderlichen Stoffe, ſie kann daher im Haushalte ſehr gut 
Verwendung finden. 

Auf der Farm wird die abgerahmte Milch entweder an Kälber, Schweine, 
Fohlen oder Kühe verfüttert. Verſuche, die an der landwirthſchaftlichen 
Verſuchsſtation in Madiſon, Wis., von Prof. Henry angeſtellt wurden, um den 
Werth der Verfütterung von Magermilch an Jungſchweine kennen zu lernen, 
ergaben, daß 19 Pfund abgerahmte Milch zur Erzeugung von 1 Pfund Körper- 
gewichtszunahme erforderlich waren. Bei einem Schweinepreis von 5 Cents pro 
Pfund und einem Marktpreis von $15.00 für eine Tonne Maismehl und Shorts 
haben 100 Pfund Magermilch einen Werth von 35 Cents. 

Verſuche die an der Verſuchsſtation in Vermont angeſtellt wurden, ergaben, 
daß bei einem Preiſe von 5 1ſ4 Cents pro Pfund geſchlachteter Schweine 100 
Pfund abgerahmter Milch ſich mit 24 Cents oder die Gallone mit 2.13 Cents 
verwerthete. Auf Grund zahlreicher Verſuche kann angenommen werden, daß 
200 Pfund abgerahmter Milch an Jungſchweine verfüttert, ſo viel werth ſind als 
1 Buſhel Mais. An der Verſuchsſtation New Hampſhire wurde berechnet, daß 
bei einem Schweinepreiſe von 4 Cents pro Pfund die verfütterte Magermilch ſich 
mit 20—30 Cents pro 100 Pfund verwerthet. Praktiſche Farmer berechnen 
aber den Werth von 100 Pfund Magermilch zum Zwecke der Verfütterung mit 
nur 12—20 Cents. 

Die Buttermilch wird auch im menſchlichen Haushalte verwendet; im 
Sommer namentlich tt fie ein erfriſchendes Getränk. Weiter verwerthet 
man ſie als Futter für Schweine und auch zur Erzeugung von Handkäſen. 


7 


Die Kälſebereikung. 


Wohl nur in Ausnahmefällen trifft man auf Farmen Einrichtungen im 
größeren Maßſtabe zum Zwecke der Verarbeitung der Milch zu für den Verkauf 
beſtimmten Käſen. Meiſtens werden nur kleinere Mengen von einer Art 
Handkäſe aus ſaurer Milch erzeugt, die entweder im Hauſe oder in der nächſten 
Umgegend verkauft werden. Abgeſehen von anderen Gründen ſpricht hauptſächlich 
der gegen die Einrichtung einer Käſerei für die auf der Farm erzeugte Milch, 
weil man in den wenigſten Fällen genug Milch hat, um ſo viele Käſe zu erzeugen, 
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Käſewanne. Rührſtock. Käſemeſſer. 


daß es ſich lohnt einen geſchickten Fachmann, einen Käſemacher, anzuſtellen. Da 
es aber Verhältniſſe geben kann, wo es kaum möglich iſt die auf der Farm erzeugte 
Milch anders als durch die Käſebereitung zu verwerthen, ſo ſchließe ich hier die 
Bereitung verſchiedener Käſeſorten an, die auch, wenn ſie nur im Kleinen erzeugt 
werden, doch bei richtiger Art der Herſtellung eine marktfähige Waare bilden. 
Ich bin ſelbſt ſchon auf Farmen geweſen, wo von der Milch von nur 10—12 
Kühen Käſe erzeugt wurde, der im nächſten Landſtädtchen ſehr guten Abſatz fand 
und wodurch die Milch ſehr gut verwerthet wurde, ja ſogar höher als wenn die— 
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ſelbe in die Creamery oder zur Käſerei geſandt worden wäre. Auf Grund 
meiner Erfahrungen würde ich aber davon abrathen den ſogenannten Cheddar— 
Käſe zu machen, denn dieſer wird hierzulande in ſolchen Maſſen erzeugt, daß bei 
den niedrigen Marktpreiſen, die er hat, ſeine Herſtellung ſich nur im Großen 
bezahlt machen kann. Ich würde dahingegen rathen, ſolche Käſe zu erzeugen, 
die wir importiren müſſen, deren Herſtellungsweiſe mehr Arbeit erfodert und die 
ſich daher gerade für den Kleinbetrieb eignen. Solche Käſe ſind z. B. die 
franzöſiſchen Weichkäſe und die Handkäſe. Ferner möchte ich den Rath geben, 
dem Aeußeren, der Verpackung, der Käſe große Aufmerkſamkeit zu ſchenken, 
denn wie in ſo vielen Dingen ſpielt auch hier das Aeußere eine gewiſſe Rolle und 
man kann oft aus Handkäſen, wenn ſie in einer gefälligen Form auf den Markt 
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Käſepreſſe. 


kommen, die Reinlichkeit und Sorgfalt bei der Zubereitung verräth, einen 
größeren Gewinn ſchlagen, als aus Fettkäſen, die ſo wie ſie aus dem Reifungs⸗ 
raume kommen, in den Handel gebracht werden. 


Geraihe für die Käſebereftüng. 


Man kann mit den einfachſten Mitteln Käſe machen; man braucht nicht 
einmal einen Käſekeſſel oder eine Käſewanne, ſondern ein einfacher Keſſel oder 
ein einfaches Blechgefäß, das auf den Ofen geſtellt wird, genügt; man kann ſogar 
die Milch auf die Art erwärmen, daß man einen Theil erwärmt und dieſen dann 
zu dem anderen Theil ſchüttet, um die richtige Wärme der Milch herzuſtellen. 
Zur Einrichtung einer Käſetüche gehören: 
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1.) Ein Käſekeſſel oder eine Käſewanne. Der Käſekeſſel wird durch directe 
Feuerung von unten erwärmt; die Käſewannen werden meiſtens durch Dampf 
erwärmt, man hat aber für den Kleinbetrieb Käſewannen mit directer Heizung. 

2.) Käſemeſſer, Käſekelle und Rührſtock. 

3.) Meßglas für Lab, wenn man es in flüßiger Form verwendet und 
Käſefarbe. 

4.) Käſeformen. 

5.) Eine Käſepreſſe, die man aber nur bei Bereitung von Hartkäſen braucht. 

Käſelab, Käſefarbe und Salz ſind weitere Hilfsmittel bei 
der Käſeerzeugung. 

Das Lab kommt in den Handel entweder als Lab-Extract oder als Lab— 
pulver oder in Form von Täfelchen. Die Stärke des Labes, d. h. wie viel davon 
nothwendig ſind um eine beſtimmte Menge Milch in einer beſtimmten Zeit dick 
zu legen, iſt gewöhnlich in einer Gebrauchsanweiſung beigegeben. Am beſten 
eignet ſich zur Verwendung das Labpulver, denn dasſelbe läßt ſich leicht auf- 
heben, hat eine große Haltbarkeit und behält ſeine Stärke wenn es nur trocken 
und vom Lichte abgeſchloſſen aufbewahrt wird. Soll der Labmagen des Kalbes 
verwendet werden, ſo muß er auf folgende Art behandelt werden: Sofort nachdem 
das Kalb geſchlachtet, wird derLabmagen abgeſchnitten und der darin enthaltene 
Speiſeinhalt herausgenommen; der Magen muß vollkommen rein ſein, er darf 
nicht die geringſten Speiſereſte enthalten, denn ſonſt wird derſelbe beim 
Aufbewahren leicht faul, auch würde die Milch verdorben werden. Hierauf 
wird der Magen aufgeblaſen, die Oeffnungen zugebunden, das ihm außen an— 
haftende Fett abgelöſt, das Aeußere abgeſpült und mit etwas Kochſalz beſtreut, 
und er dann zum Trocknen aufgehängt. Der Raum, in dem man die Mägen 
zum Trocknen aufhängt, muß luftig und darf nicht feucht ſein, weil ſonſt die 
Mägen ſchimmelig werden. Am beſten ſind die Mägen von Kälbern, die 12 
Stunden vor dem Schlachten keine Milch mehr erhielten, die auch noch kein Heu 
oder Stroh gefreſſen haben; in ſolchen Mägen findet ſich das meiſte Lab. Die 
Mägen werden erſt verwendet wenn ſie vollkommen trocken ſind; man läßt ſie 
mindeſtens 3 Monate alt werden; ſo ein trockener Magen wiegt dann 2 Unzen. 
Läßt man den Labmagen zu alt werden, ſo verliert er an Wirkungskraft. Ein 
guter Labmagen ſoll folgende Eigenſchaften haben: Farbe hellgelb; innen reich 
an Labfalten, außen glatt und matt glänzend; weder Blut noch Fett darf 
ihm anhängen; er darf keinen Schimmel oder verfärbte Flecken zeigen. Aus 
den trocknen Mägen gewinnt man auf folgende Art das Lab: Die Mägen mer- 
den von außen mit Waſſer abgewaſchen, abtrocknen gelaſſen und Kopf und Hals 
abgeſchnitten, ſowie die blutigen Theile und das etwa anhängende Fett ent— 
fernt. Man ſchneidet nun 1j4 Zoll dicke Stücke ab und übergießt dieſelben 
in einem Topfe mit Waſſer, dem etwas Kochſalz zugeſetzt wurde. Statt dem 
Waſſer verwendet man beſſer reine, aber vorher gut abgekochte Molke, da dieſe 
beſſer löſend wirkt. Der Labſtoff geht am ſchnellſten bei 95—98 Grad F. in 
Löſung; man ſtellt daher den Topf an einen Ort wo dieſe Temperatur herrſcht. 
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Höhere Wäme darf man aber nicht anwenden, weil ſonſt die Labauszüge un— 
wirkſam werden. Wie viel man von einem ſolchen Labmagenauszug der 
Milch zuſetzen muß, um ſie in einer beſtimmten Zeit dick zu legen, das hängt 
von der Stärke des Auszuges ab, die ſehr verſchieden iſt, hier heißt es daher 
immer erſt probiren, wie viel man davon braucht. 


Kae forte n. 


Man unterſcheidet: 1) Sauermilchkäſe, d h. Käſe aus Milch hergeſtellt, die 
durch freiwillige Gerinnung dick wurde; 2) Labkäſe; die Milch wurde durch Lab 
dick gelegt. Die letzteren theilt man wieder in Hartkäſe und Weichkäſe. Zu den 
Hartkäſen gehören: Der Schweizerkäſe, der Cheddarkäſe, der Edamerkäſe. Zu 
den Weichkäſen: Der Camembert, der Neufchatel, der Limburger, der Back— 
ſteinkäſe. Wird die ganze Milch zur Bereitung des Käſes verwendet, ſo be— 
zeichnet man ſie als Fettkäſe; verwendet man abgerahmte Milch dazu, ſo heißen 
ſie Magerkäſe. 


Sauermilchkäſe. 


Der am einfachſten zu bereitende, hierzulande ſehr gebräuchliche und beliebte 
Sauermilch-Käſe iſt der ſogenannte „Cottage Cheeſe“ oder Schmierkäſe. 
Man verwendet zur Bereitung desſelben entweder gut angeſäuerte Butter- oder 
Magermilch; am ſchnellſten wird dieſe Milch ſauer, wenn man fie in einem Topf 
in der Nähe des Ofens ſtehen läßt. Iſt die Milch genügend ſauer, ſo erwärmt 
man ſie auf 95100 Gr. F., wobei ſich der Quark ausſcheidet; man ſchüttet nun 
die Maſſe in einen reinen Sack und hängt denſelben an einem geeigneten Ort auf, 
ſo daß die Molke abtropfen kann. Zur Beſchleunigung des Abtropfens drückt 
man von Zeit zu Zeit auf den Sack; iſt der Quark trocken, ſo iſt er zum Verkauf 
fertig. Auf den Markt oder in den Kaufladen wird dieſer Käſe entweder als 
loſe Maſſe gebracht und nach dem Quart oder Pfund verkauft oder auch in For— 
men. Diejenigen Farmer oder Käſehändler, die wiſſen, daß man für das „Aus— 


ſehen“ der Waare gern einige Cents mehr zahlt, bringen dieſe Käſe in runde 


Formen, meiſtens in kleinere Stücke, denn da kommt der meiſte Profit dabei 
heraus. In Chicago beſuchte ich einen Käſehändler, der mir ſagte, mit dem 
„Cottage Cheeſe“ mache er das beſte Geſchäft und den meiſten Profit, er verkauft 
das Pfund zu 10 Cents. Aus 100 Pfd. Milch macht man 10—11 Pfd. friſchen 
Käſe. 

Dort, wo man den friſchen Käſe-Quark nicht direkt verkaufen kann, macht 
man aus demſelben ſogenannte Bierkäſe oder Kümmelkäſe. Zu dieſem Zwecke 
wird der Quark, nachdem er durch Preſſen, d. h. durch Beſchweren des Sackes 
in dem er iſt, von der Molke befreit wurde, auf einer Quarkmühle oder mit der 
Hand fein zerrieben, mit Salz und Kümmel gemiſcht, dann wieder gut zerrieben 
und in Formen gepreßt. Dieſe Formen ſind aus Holz und beſtehen aus 2 Thei— 
len; ſowohl der obere, als der untere hat eine runde Aushöhlung; in dieſe Aus— 
höhlung legt man den zu einer Kugel geformten Quark, preßt den oberen Theil 
auf den unteren und der flachgeformte Käſe iſt fertig. Die Käschen werden nun 


auf Bretter oder Hürden in einem nicht zu kaltem Raume (70—75 Grad) gelegt 
täglich gewendet und bleiben 8—10 Tage liegen. Hierauf ſtellt man fie in Kiſten 
nebeneinander auf in einem Raume, wo ungefähr eine Temperatur von 60-68 
Grad herrſcht und läßt fie hier fo lange liegen, bis fie einen blauen Schimmel- 
überzug haben, was beiläufig in 4—8 Tagen der Fall iſt. Die Käſe find dann 
reif zum Verkauf. Im Ganzen dauert alſo die Zubereitungszeit 14 Tage bis 
4 Wochen. Aus 1 Pfund macht man 2 Stücke ſolcher Käſe. 

Zu den beliebteſten Sauermilchkäſen, die hierzulande in großen Mengen 
eingeführt werden, gehören die ſogenannten „Olmützer Quargel“. Die Berei⸗ 
tung derſelben geſchieht auf folgende Art: 

Der Quarg, der durch Säuerung und nachheriges Erwärmen von abge— 
rahmter Milch erzeugt wird, wird unter Zuthat von Kümmel und Salz in gro— 
ßen Bottichen fein geknetet. Auf dieſe Arbeit iſt die meiſte Sorgfalt zu verwen- 
den; denn der Quark muß möglichſt gründlich verarbeitet werden. Der genügend 
geknetete Quark wird in die bekannten Kuchenformen (runde 3—4 Zoll große 
Formen) von verſchiedener Größe gefüllt. Die ſo entſtandenen Quargeln werden 
nebeneinander auf Bretter gelegt und ſo zum Trocknen auf den Boden gebracht, 
bei entſprechender Witterung auch zum 
Theile im Freien getrocknet. Es kommt 
viel darauf an, wie ſtark das Quargel 
ausgetrocknet werden darf, ohne an Qua— 
lität zu verlieren oder zu einer undurch— 
dringlichen Kruſte zu verhärten, und iſt 
zur ſicheren Beurtheilung des nöthigen 
Trockenheitsgrades eine gewiſſe Uebung 
Form für Handkäſe. erforderlich. Je nach dem Wetter iſt auch 

öfteres Umwenden der einzelnen Stücke 


nöthig. 

Sind die Quargeln hinlänglich trocken, ſo werden ſie in Bier gewaſchen und 
in einem kühlen Raume, Keller oder Kammer, zum „Altwerden“ in entſprechende 
Holzgeſchirre eingelegt. Das „Altwerden“ beſteht darin, daß die Oberfläche 
unter Entwicklung des bekannten Aromas gelb und ſpeckig wird. Sowohl beim 
Trocknen als auch beim Altwerden muß mit peinlichſter Sorgfalt jede Schimmel- 
bildung hintangehalten werden, bis die ſpeckige Hülle hinlänglich ſtark geworden 
iſt und das Quargel vor dem Zerbrechen ſchützt. Dies iſt zugleich auch der 
geeignete Zuſtand, in welchem die Quargeln am beſten in den Handel gebracht 
werden, ſolange ſie ſich noch leicht von einander löſen laſſen. Das Altwerden 
geht dann immer raſcher vor ſich, und die wohlgeformten Kuchengeſtalten ver— 
lieren immer mehr von ihrer urſprünglichen Form und löſen ſich ſchließlich, 
wenn ſie nicht verbraucht werden, in eine wahrhafte Sauce auf. Irgend eine 
Zuthat zur Beſchleunigung des Altwerdens iſt nicht nöthig. Die Verſendung der 
Käſe geſchieht in Holzkiſten. i 
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Webtech käse 
Camembert⸗Käſe. 


Man nimmt dazu Vollmilch; dieſelbe wird in einem Gefäße auf die Tem— 
peratur von 93—95 Grad F. gebracht, dann jo viel Lab zugeſetzt, daß die 
Milch in 75 Minuten bis 2 Stunden dick wird. Die Temperatur ſoll wo— 
möglich während der ganzen Zeit gleich bleiben; man ſetzt daher die 
Blechgefäße, in denen gearbeitet wird, in entſprechend warmes Waſſer. 
Nach 2 Stunden hat die geronnene Maſſe die richtige Beſchaffen— 
heit, d. h. beim Anſchneiden tritt klare Molke (Käſewaſſer) aus; ſie wird nun 
mit einem Käſemeſſer in zwei, ſenkrecht auf einander ſtehenden Richtungen 
geſchnitten; (die beiläufige Entfernung der Schnittflächen iſt 2 Zoll), dann langſam 
verzogen und 20 Minuten ſtehen gelaſſen; hierauf wird die Maſſe herausgeſchöpft 
und in die Blechformen in der Art gefüllt, daß dieſelben nicht nur gleichmäßig 
voll werden, ſondern auch eine gleichförmige Maſſe erhalten, nicht eine nur die 
fettreichſte oberſte, die andere die fettärmere unterſte. — Die Formen, runde 
Blechreifen mit einer Höhe von 6 Zoll, Durchmeſſer 5 einhalb Zoll und 85 erbſen— 
großen Löcher werden mit Gaze überzogen und auf Brettchen 
geſtellt mit kleinen Rinnen, da kann die Molke beſſer 
abfließen. — Während der Zeit, als ſich die Maſſe ſetzt, wird 
alle paar Minuten das Gaze etwas von den Rändern abge— 
zogen, damit keine Käſemaſſe hängen bleibt und ſich der Käſe 
gleichmäßig ſetzen kann; nach 4—6 Stunden können fie gewendet 
werden; zu dieſem Zwecke zieht man das Gaze von den Rän— 
dern ab, legt ein rundes Brettchen auf die Form, dreht dieſelbe 
um, löſt das Gaze von dem entgegengeſetzten Rande ab und 

— läßt die Maſſe, die beiläufig auf die Hälfte geſunken, hin— 
r untergleiten, nimmt das Gaze ab, legt die Maſſe wieder auf 

Bee ein viereckiges Brettchen und giebt die Form darüber. Am 
nächſten Morgen wird die Form abgenommen und die Käſe in eine niedrigere, 
3 einhalb Zoll hohe mit 28 Löchern, gebracht, worin fie beiläufig 24 Stunden ver— 
bleiben (das Einfüllen in die niedrige Form geſchieht praktiſch ſo, daß man die 
Käſe von der Seite hineindreht), dann werden ſie geſalzen. (Manchenorts ge— 
ſchieht das Salzen ſchon nach 12 Stunden), das Salzen darf nur ein ſehr ſchwa⸗ 
ches ſein; es geſchieht ſowohl an den Seiten, als auch oben; nach demſelben bringt 
man den Käſe in die Formen zurück; es iſt gut, ihn mehrere Male im Tage zu 
wenden; am zweiten Tage ſalzt man wieder ſchwach, bringt ihn in die Form 
zurück und läßt ihn dann 24 Stunden ſtehen. Die Behandlung in der Form 
dauert vier Tage, dann werden die Käſe gewogen und kommen in den Reifungs⸗ 
raum. Temperatur in demſelben: 50—60 Grad F.; Feuchtigkeitsgehalt: 82— 
97 Grad p. Ct. Hier legt man ſie auf Binſenmatten, wendet ſie täglich und 
regulirt die Temperatur und den Feuchtigkeitsgehalt im Raume; manche Käſer 
legen die Käſe auf runde Binſenmatten und dieſe auf Gefäße mit 85 Grad F. 
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hältigem Waſſer, damit die Molke raſcher ausgezogen wird. Nach 14 Tagen 
bilden ſich auf den Käſen Pilzvegetationen, ſowohl ein grünlichweißer Pilz— 
raſen, als auch röthlichbraune Flecken entſtehen; dieſe letzteren ſind ein Zeichen 
der beginnenden Reife; entſtehen ſie nicht, ſo muß man ſie von anderen Käſen 
übertragen. In circa 4—6 Wochen find die Käſe verkaufsfähig; dieſelben haben 
einen Durchmeſſer von 5 Zoll und 2 einhalb Zoll Höhe. Zu 1 Pfd. friſchem 
Käſe braucht man durchſchnittlich 6.32 Pfd. Vollmilch. 


Neufchatel⸗Käſe. 


Ueber die Bereitung dieſes, in Frankreich hauptſächlich im Departement 
„Seine inferieure“ erzeugten Käſes, der weit über die Grenzen ſeines Erzeu— 
gungsortes hinaus verbreitet iſt und eine ſehr ergiebige Einnahmsquelle für die 
Milchwirthe der betreffenden Orte iſt, ſchreibt Dr. W. Eugling folgendes: 

Man macht dieſen Käſe aus ganzer und aus abgerahmter Milch; die letztere 
liefert jedoch nur ein Produkt, welches ſo viel geringer an Qualität iſt, daß es 
mit den eigentlichen Neufchatels kaum verglichen werden kann. 

Die Käſereien enthalten folgende Räume: 1. die Käſeküche, welche auf 59 — 
60 Grad F. gehalten wird; 2. die Trockenkammer und 3. den Keller. 

Die Milch wird ſofort nach dem Melken in die Käſeküche geſchafft, dort ge— 
ſeiht und in große Milchtöpfe vertheilt, worin ſie dann gelabt wird. Die Lab— 
temperatur iſt 86 Grad F. und wird das Lab in ſo geringer Menge beigeſetzt, 
daß die Gerinnung erſt in 24 Stunden, im Winter ſogar nach noch längerer Zeit 
erfolgt. Das Gelingen der Fabrikation hängt in hohem Grade von dieſer lang— 
ſamen Gerinnung ab, und da es einleuchtend iſt, daß es mit dem gewöhnlichen 
Labmagenauszug ſehr ſchwierig ſein muß, die nöthige Genauigkeit zu erreichen, 
To haben ſich die genauer wirkenden künſtlichen Labſtoffe immer allgemeinerer Ver⸗ 
wendung zu erfreuen gehabt. 

Nachdem die Gerinnung eingetreten iſt, werden die Milchtöpfe in das Vor— 
bereitungszimmer geſchafft und dort deren Inhalt in die Seihetücher gegoſſen. 
Mit dieſen Seihetüchern ſind entweder Weidenkörbe ausgeſchlagen oder ſie ſind 
an den vier aufrecht ſtehenden Füßen einfacher, kleiner Lattengeſtelle aufgehängt. 
Dieſe Ablaufvorrichtungen ſtehen auf den Ablauftiſchen. 

Nach zwölfſtündigem Stehen nimmt man die Tücher mit dem Gerinnſel aus 
ihren Geſtellen und ſchlägt die Enden der erſteren über dem Gerinnſel zuſam— 
men, fo daß fie eine Art Preßſäcke bilden. Dieſe Preßſäcke bringt man in vier⸗ 
eckige, durchlöcherte Kiſtchen aus Holz und beſchwert ſie mit einem paſſenden 
Brettchen und Gewichten. Wenn die Molke aufgehört hat abzulaufen, ſo verſtärkt 
man den Druck, indem man die Preßſäcke aus den Käſten nimmt, ſie auf einen 
Preßtiſch legt und dort mittels eines Hebels mit Laufgewicht einem ſtärkeren 
Drucke ausſetzt. Im ganzen wird das Gerinnſel zwölf Stunden gepreßt. 

Nach vollendeter Preſſung wird der Teig bearbeitet. Man ſchüttet ihn hierzu 
auf ein trockenes Tuch, das auf einem Tiſche ausgebreitet iſt, und bearbeitet ihn 
dann mit den Händen, indem man ihn knetet, bis er ganz gleichförmig geworden 
iſt. Die Erfahrung ermöglicht die Beurtheilung, ob der Teig die richtige Feſtig—⸗ 
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keit erlangt hat. Iſt er noch zu weich, fo wechſelt man während des Knetens 
einigemal die Tücher; iſt er dagegen zu trocken, ſo fügt man ihm etwas friſches 
Gerinnſel zu, das natürlich innig mit der urſprünglichen Maſſe vereinigt 
werden muß. Hier zeigt ſich, ob die Bereitung des Teiges eine richtige war; 
denn wenn z. B. zu ſchwach gelabt oder gepreßt wurde, ſo wird der Teig nicht feſt 
genug; im Gegentheil wird er zu trocken, wenn er zu ſtark gelabt oder gepreßt 
worden iſt. Hiernach iſt alſo die Fabrikation, wenn nöthig, zu ändern. 

Sofort, nachdem der Teig fertig iſt, bereitet man die nöthigen Geräthe zum 
Formen vor. Die Formen ſind kleine Blechcylinder ohne Boden von 3 Zoll Höhe 
und 2 ein Viertel Zoll Durchmeſſer. Das Formen geſchieht, indem man aus 
dem Teige oberflächlich Walzen formt von einer Dicke, daß ſie leicht in die For— 
men gehen, doch länger als die letzteren ſind. Man ſtellt, nachdem eine Walze 
fertig iſt, die Form auf den Tiſch, ſchiebt die Walze hinein, hält mit der rechten 
Hand die Form feſt und drückt von oben herab mit der linken Hand die Teig— 
maſſe in die Form, wobei der überflüſſige Teig oben und unten austritt. Dieſen 
ſchneidet man mit einem hölzernen Meſſer weg und nimmt dann den Käſe aus der 
Form, wobei man von oben durch einen leichten Druck mit dem Daumen und 
durch nicht zu ſtarkes Anklopfen an die Form nachhilft. 

Das Salzen wird ſofort vorgenommen, nachdem das Formen vollendet iſt. 
Es geſchieht, indem man den Käſe auf der linken Handfläche nach allen Seiten 
hin dreht, wobei man ihn mit der rechten Hand mit feinem, trockenem Salz 
beſtreut. Man rechnet 5 Gr. Salz per Stück Käſe. 

Die geſalzenen Käſe werden auf Bretter geſtellt und dieſe auf einen Ablauf- 
tiſch oder eine ähnliche Vorrichtung gelegt, wo ſie 24 Stunden zum Abtropfen 
verbleiben. Dann kommen ſie in die Trockenkammer, wohin man ſie auf dieſen 
Brettern trägt. Dort befinden ſich mit Lattenroſten verſehene Stellagen; die 
erſteren ſind mit trockenem Stroh beſtreut, auf welches die Käſe nebeneinander 
geſtellt werden, jedoch ſo, daß ſie ſich nicht berühren. Hier werden die Käſe 
anfangs täglich, ſpäter jeden zweiten Tag ſo gewendet, daß ſie auf eine andere 
Seite zu liegen oder zu ſtehen kommen. 8 

Schon nach 5—6 Tagen treten weiße Schimmelpilze auf, die nach und nach 
in Blau übergehen. Sowie der Käſe ganz damit überzogen iſt, hat er „ſeine 
erſte Haut“ wie man jagt und wird in den Keller gebracht. Er iſt dann 2—3 
Wochen in der Trockenkammer geweſen. Der Keller iſt ebenſo mit Stellagen und 
ſtrohbedeckten Lattenroſten verſehen, und werden die Käſe dort nur mehr auf— 
recht geſtellt, auch nur mehr alle drei bis vier Tage, ſpäter noch ſeltener, umge— 
wendet. 

Er bekommt meiſt bald kleine rothe Flecken und iſt dann handelsreif. Seine 
Haltbarkeit dauert nachher noch 2—3 Wochen. 

Die Ausbeute aus fetter Milch ſtellt ſich ſo, daß zu einhalb Pfd. fertigem 
Teige 1 Quart Milch gebraucht wird. 

Aus 100 Pfd. Milch würde man 16 Pfd. reifen Käſe erhalten und zu 1 Pfd. 
Käſe 3 Quart Milch brauchen. 
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Limburger Käſe. 


Dieſe Käſe werden aus ganzer oder aus halb ganzer und halb zwölfſtündiger 
Milch oder auch nur aus Magermilch bereitet; meiſt iſt jedoch das zweitgenannte 
Verhältniß im Gebrauch. Ueber die Bereitung ſchreibt Dr. Eugling: 

Die Labtemperatur iſt 86—93 Grad F. (24—27 Grad R.); oft wird einfach 
die friſchgemolkene Milch ohne weitere Erwärmung verkäſt, und die Labzeit iſt 
eine bis anderthalb Stunden. Das Gerinnſel wird in fauſtgroße Stücke zer— 
theilt und dann ſofort in die Formen geſchöpft. Dieſe Formen ſind aus Holz 
gefertigt und beſtehen aus Käſten, welche eine Lichtweite von 8—9 Zoll im Qua- 
drat und eine Höhe von 15 Zoll haben. Jeder Käſe erhält alſo feine eigene Form. 
Dieſe Formen ſtehen aneinandergereiht auf einem mit Ablaufrinnen verſehenen 
Tiſche, den man dicht an den Käſekeſſel hingeſtellt hat, ſo daß das Umſchöpfen 
bequem ausgeführt werden kann. In dieſen Formen läuft die überſchüſſige 
Molke durch die im Boden und in den Seitenwänden angebrachten Löcher von 
ſelbſt aus. Man befördert das Auslaufen, indem man die Käſe durch Umſtür— 
zen der Form wendet, ſowie ſie dies vertragen können, ohne zu zerfallen, welcher 
Zeitpunkt nach der Feſtigkeit des Bruchs beſtimmt wird. Dieſes Umſtürzen der 
Form erfordert jedoch ein gewiſſes Geſchick; man hält die Hand über die Oeff— 
nung derſelben, um die Erſchütterung des Käſes abzuſchwächen, da ſie ſonſt den 
Zuſammenhang der noch ganz weichen Maſſe zu ſehr lockern könnte. Nach 24 
Stunden hat ſich der Käſe gewöhnlich ſoweit geſetzt, daß er noch während des 
Stehens nach einigemal wiederholtem Wenden nur mehr 5—6 Zoll hoch iſt, 
worauf er aus der Form genommen und auf Brettergeſtelle gelegt wird, die man 
vorher mit Stroh bedeckt hat. Die Käſe liegen hier dicht aneinander und üben 
dadurch einen gewiſſen Druck aufeinander aus, welcher dazu beiträgt, ſie in ihrer 
Form zu halten. Auf dieſen Brettern werden die Käſe täglich gewendet und 
mit friſchem Stroh verſehen oder auch in trockene Fächer umgeſtellt. Nachdem 
dieſe Behandlung während 4—5 Tagen durchgeführt wurde, ſtellt man fie auf— 
recht auf ihre hohe Kante und wechſelt dann einmal täglich die Kante. Hierdurch 
bekommen auch die Ränder oder Schmalſeiten die gehörige Feſtigkeit. Die ein- 
zelnen Laibe dürfen ſich jedoch hierbei nicht berühren; ſie trocknen dadurch ab und 
die Rinde wird feſt. Dies iſt meiſt in 8 Tagen erreicht, worauf die Käſe geſalzen 
werden, was geſchieht, indem man ſie ſtark mit Salz einreibt und dann feſt anein— 
anderlegt, wobei ſie zugleich mehrfach aufeinandergeſchichtet werden. 

Dies wiederholt man einige Tage hindurch, worauf der Käſe genug Salz 
aufgenommen hat. Das Salzen geſchieht auch, indem man zwiſchen je zwei 
Schichten Käſe eine Schichte Salz ſtreut, was nach dem Einziehen desſelben wie— 
derholt wird. Man bringt ſie dann wieder auf die Geſtelle zurück, wo ſie von 
Zeit zu Zeit gewendet werden, bis ſie nach zwei bis drei Wochen in eine neue 
Art der Behandlung treten. Man ſchichtet ſie nämlich jetzt in Körbe oder Kiſten 
ein; jedoch nicht ohne ſie vorher mit Salzwaſſer angefeuchtet zu haben, wenn ſie 
zu trocken ſchienen. Nun wird nur mehr von Zeit zu Zeit nachgeſehen, wie ſich 
der Käſe verhält und darnach die Behandlung eingerichtet. Dieſe beſteht darin, 


en 


daß man die Käſe mit Salzwaſſer anfeuchtet, wenn fie zu trocken werden, oder 
ſie lüftet, d. h. einige Tage oder auch kürzer zum Abtrocknen aufſtellt, ehe man ſie 
wieder einpackt, wenn ſie zu naß ſind. Beim Herausnehmen werden ſie auch ſtets 
„geſchmiert“, d. i. mit den Händen abgerieben, um die Schimmelpilze, welche ſich 
auf dieſen Käſen immer bilden, in ihrer Entwickelung zu unterbrechen. Die 
Limburger brauchen zur vollſtändigen Reife etwa drei Monate, was jedoch ſowohl 
von der Fabrikationsmethode als auch den Verhältniſſen der Kellerbehandlung 
und der Jahreszeit abhängt. Bei der Handelsreife zeigt der Käſe innen einen 
weißen, größeren oder kleineren Kern von bröckeligem, kreidigem, unreifem 
Käſeteig, der ſich mit zunehmender Reife mehr und mehr verkleinert, ſo daß er 
bei völliger Schnittreife ganz verſchwunden iſt. Die Käſe werden in Kiſten zu 
zwei oder drei Dutzend Stück verpackt; man verpackt nicht mehr in eine Kiſte, weil 
ſie ſonſt unter ihrem eigenen Gewicht leiden, indem ſie beim Schütteln oder Sto— 
ßen auf dem Transporte zerquetſcht und, beſonders wenn ſie etwas weich ſind, 
zerdrückt werden. Bei den echten Limburgern kommt hauptſächlich das Bröckelig— 
werden häufig vor. Dieſes Bröckeligwerden iſt aber zumeiſt der unverhältniß— 
mäßig langen Labzeit zuzuſchreiben, die dem Käſeſtoff die genügende Feſtigkeit 
nimmt. Auch daß ſie riſſig werden, ſteht aus demſelben Grunde mit dieſem Feh— 
ler in der Fabrikationsmethode in Verbindung. Von 100 Pfund Milch macht 
man 13 Pfund friſchen Käſe. 


Backſteinkaäaſe aus Magermilch. 


Backſteinkäſe aus abgerahmter Milch oder aus der von der Creamery zurück— 
geſandten Magermilch, können auf jeder Farm leicht gemacht werden, da ihre 
Bereitungsweiſe äußerſt einfach iſt und keine theuren Geräthſchaften dazu noth— 
wendig ſind. Die Bereitungsart iſt folgende: 

Die abgerahmte Milch wird im Käſekeſſel unter fortwährendem Umrühren 
auf 82 Grad Fahrenheit erwärmt, hierauf 1 1ſ4 Gram Käſefarbe zugeſetzt und 
gut umgerührt, dann Lab unter Umrühren zugeſetzt, der Keſſel bedeckt und ſtehen 
gelaſſen. Man ſetzt jo viel Lab zu, daß die Maſſe in 40—50 Minuten feſt 
genug iſt um verarbeitet werden zu können. Praktiſch erkennt man dies daran, 
daß die Maſſe, wenn man ſie über den gebogenen Finger bricht, eine ziemlich 
glatte Bruchfläche hat. Hierauf wird der Bruch geſchnitten und zwar in 2 
ſenkrecht auf einander ſtehenden Richtungen; dann mit der Käſekelle langſam 
rührend ungefähr 5 Minuten verzogen, d. h. man arbeitet die Maſſe mit der 
Kelle langſam von oben nach unten um; dann läßt man ihn 5 Minuten ſtehen, 
ſchöpft die Molke, die ſich ausgeſchieden hat, ab, rührt in derſelben Weiſe wieder 
5 Minuten, läßt ſtehen und ſchöpft wieder ab. Dieſen Vorgang wiederholt man 
viermal. Nach jedesmaligem Verziehen deckt man den Keſſel zu. Bei dieſem 
Verziehen wird der Bruch in ungefähr 1ſ3 Cubikzoll große Stücke gebracht. Nach 
dem Stehenlaſſen iſt es praktiſch ein Käſetuch über die Oberfläche des Keſſel— 
inhaltes zu breiten, damit ſich die Molke über derſelben anſammelt und man 
leichter abſchöpfen kann. Dann wird die Käſemaſſe in die Form gefüllt. Im 
Kleinbetrieb macht man Formen für 5—6 Käſe und für jeden eine Abtheilung 
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von 6 Zoll Höhe, Breite und Tiefe; im Großen hat man eigene Formtiſche. In 
der Form bleiben die Käſe 2 Stunden ſtehen, werden dann geſchnitten, gewen— 
det und, damit fie ihre Form nicht verlieren, in paſſende Holzrahmen gelegt (ein- 
geſpannt wie man es nennt) und bis zum nächſten Morgen bei einer beiläufigen 
Temperatur von 60—64 Grad Fahrenheit liegen gelaſſen. 

Am nächſten Morgen werden ſie geſalzen und zwar auf folgende Art: 

Je zwei Käſe werden mit den Breitſeiten aneinander gelegt und die übrigen 
Flächen mit Salz eingerieben; dann werden die Käſe ſo umgelegt, daß die nicht 
geſalzenen Breitſeiten unten liegen, und wieder eingeſpannt. Die Käſe bleiben 
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nun bis zum nächſten Tage liegen, werden dann wieder geſalzen und zwar ſo, 
daß die früher nicht geſalzene Seite auch mit Salz eingerieben wird. Dieſer 
Vorgang wird durch drei Tage eingehalten; am letzten Tage werden alle Seiten 
geſalzen. Die Käſe werden dann in den Reifekeller gebracht und ſo auf die 
Hochkante neben einander geſtellt, daß ſie ſich mit einer Seite berühren; in dieſer 
Lage bleiben dieſelben ſo lange — 5 bis 6 Tage — bis ſie ſich nur mehr an einer 
Kante aneinandergelehnt halten können, in welcher Stellung ſie bis zur Reife 
bleiben. Die Behandlung während des Reifeproceſſes beſteht darin, daß man die 
Käſe, je nachdem ſie feucht genug oder weniger feucht ſind, täglich oder jeden 
zweiten oder dritten Tag „wiſcht“, d. h. einfach mit der Hand, die in Salzwaſſer 

oder Molke getaucht wurde, beſtreicht, dabei iſt es immer gut, die Käſe auf eine 
andere Kante zu ſtellen, damit ſie ihre gleichmäßige Form behalten. Erhalten 
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die Käſe eine Rinde, ſo wendet man ſie nur. War der Bruch fein genug gear— 
beitet, ſo ſind die Käſe im Winter in vierzehn Tagen bis drei Wochen, im Sommer 
in drei bis vier Wochen verkaufsfähig. Zu einem Pfund friſchem Käſe braucht 
man 8—9 Pfd. Milch, zu einem Pfund reifen Käſe 10 1ſ2—11 Pfd. Milch. 


Bar t:Easie. 
Schweizerkäſe. 


Von den Schweizerkäſemachern wurde hierzulande auch die Bereitung der 
ſogenannten Schweizerkäſe eingeführt und namentlich in Wisconſin, in Green 
County, trifft man Käſereien, die von Schweizern betrieben werden und in ihrer 
inneren Einrichtung ganz den Käſereien in der Schweiz entſprechen. Dieſe Käſe 
werden nach der ſogenannten „Emmerthalerart“ bereitet und kommen in den Han— 
werden nach der ſogenannten „Emmenthalerart“ bereitet und kommen in den Han— 
die beſten Käſe als echte, importirte Schweizerkäſe verkauft. Da dieſe Käſeart 
höher im Preiſe als die amerikaniſchen, nach der Cheddarart bereiteten, ſo würde 
ich Käſereigenoſſenſchaften, welche die Milch gemeinſam verkäſen, rathen, lieber 
Schweizerkäſe zu erzeugen, als Cheddarkäſe. 

Die Bereitung dieſer Käſe geſchieht von den Käſemachern, ſo wie ſie es in 
ihrer Heimath kennen gelernt haben, und ich laſſe deshalb auch die Bereitungs— 
weiſe, wie ſie Dr. W. Eugling in ſeinem Handbuche beſchreibt, hier folgen: 

Der Emmenthalerkäſe kommt im Gewichte von 100—130 Pfund; 
in den Handel. Die Bereitungsart iſt folgende: Iſt genügend Milch vorhan— 
den, um morgens und abends je einen Käſe machen zu können, ſo wird dies vor— 
gezogen; andernfalls wird die Abendmilch über Nacht aufgeſtellt. 

Am nächſten Morgen wird die friſchgemolkene Morgenmilch in den Keſſel 
gebracht und langſam auf (42 —45 Grad C.) 108—113 Grad F., erwärmt, wobei 
der kurz vorher abgenommene Rahm der Abendmilch, welche zwölf Stunden vor— 
her aufgeſtellt worden war, nach und nach unter ſtetem Umrühren zugegoſſen 
wird. Bei wärmerer Witterung pflegt man nicht jo hoch anzuwärmen, als bei 
kälterer, da dann auch Rahm und Milch vom Abende vorher nicht ſo kalt ſind. 
Iſt das Zugießen des Rahms, vollendet, ſo rührt man mit einem Rührſtocke die 
Oberfläche der Milch heftig ſo lange, bis keine Rahmtheilchen mehr darauf 
ſchwimmen und man ſich alfo davon überzeugt hat, daß der Rahm gründlich mit 
der Milch vermiſcht iſt. 

Nach Vollendung des Einrührens des Rahms wird die kalte Abendmilch 

ebenfalls zugegoſſen und mit der ſchon im Keſſel befindlichen mit dem Rührſtocke 
gemiſcht. 
Der Keſſel bleibt auch, nachdem die ſämmtliche Morgen- und Abendmilch 
darin vereinigt iſt, auf dem Feuer und nun geſchieht der Zuſatz der Farbe, unter 
Umrühren, wozu ausſchließlich Safran verwendet wird; auf 25 Gallonen 0.1 — 
0.2 Gramm. 
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Der Keſſel bleibt nun ſolange auf dem Feuer, bis die gewünſchte Labtem⸗ 
peratur erreicht iſt und wird dann weggenommen. Dieſe wird mit etwa 32 Grad 
C.) 90 Grad F. im Sommer und (35 Grad C.) 95 Grad F. im Winter eingehal⸗ 
ten. Hierauf wird Lab zugeſetzt. Die Labzeit ſchwankt von 30—40 Minuten. 

Man läßt die Milch zugedeckt und unberührt im Keſſel, bis ſie vollſtändig 
ausgedickt iſt. Das Gerinnſel ſoll ſteif ſein und ſcharfe Kanten zeigen, wenn 
man es bricht. Nachdem die Fingerprüfung den richtigen Zeitpunkt für den 
Beginn der Verarbeitung ergeben hat, wird mittels der Käſekelle in flachen 
Schnitten von einhalb bis 1 Zoll Dicke die oberſte Schichte des Gerinnſels abge⸗ 
nommen und dieſe am Rande des Keſſels langſam abgelegt, wobei man durch 
Aufheben des hinteren Theiles der Kelle nachhilft, ſo daß die Schnitte zwiſchen 
der Keſſelwand und dem Gerinnſel hinabſchlüpfen, was nach einiger Uebung 
leicht gelingt. Der Zweck dieſer Hantierung iſt dieſe obere, wegen der Abkühlung 
etwas weniger feſt geronnene Schicht in eine wärmere Umgebung zu bringen, da— 
mit auch ſie ganz ausdicken kann. 

Nach kurzer Zeit, etwa 1—2 Minuten beginnt man mit dem Zerſchneiden 
des Gerinnſels. Dies geſchieht mit dem ſogenannten Käſeſäbel oder Käſeſchwert, 
einem flachen, hölzernen, geraden oder gebogenen zweiſchneidigen Inſtrument 
aus hartem oder weichem Holze. Es iſt 2 bis 2 einhalb Zoll breit und ſo lang 
als der Keſſel tief iſt. Die Schneiden ſind möglichſt geſchärft. Das Zerſchnei— 
den des Gerinnſels wird ausgeführt wie folgt: Der Käfer ſtellt ſich an die Vorder- 
ſeite des Keſſels und beginnt gegenüber in der Mitte hart am Keſſelrande das 
Käſeſchwert einzuſenken, wobei er es gleichzeitig gerade auf ſich zu zieht, jedoch 
jo, daß die Spitze des Schwertes immer an der Keffelmand und an dem Boden 
bleibt. Dadurch wird das ganze Gerinnſel in 2 gleiche Theile zerſchnitten. 
Nun führt man den zweiten Schnitt daneben und nach rechts ſo fort 
bis an den Rand. Die Schnitte werden möglichſt gleich weit von— 
einander geführt und das Schwert dabei ſenkrecht gehalten, ſo daß auch unten die 
entſtehenden halbkreisförmigen Stücke überall gleich dick ſind. Dieſe Schnitte 
ſollen etwa 2—3 Zoll dick fein. Hat man die rechte Hälfte des Gerinnſels auf 
dieſe Weiſe zerſchnitten, ſo wird die linke Hälfte in genau derſelben Weiſe eben— 
falls von der Mitte aus zertheilt. 

Man beobachtet nun, ob ſich der Bruch raſcher oder langſamer zuſammen— 
zieht. Tritt ſofort nach jedem Schnitt ſchon Molke aus und werden die Schnitte 
deutlich ſichtbar, ſo darf man ſich überhaupt beeilen, um die Zerkleinerung zu 
vollenden, und ehe die Hauptfähigkeit des Käſeſtoffes, ſich zuſammenzuziehen, 
vorüber iſt, die weitere Bearbeitung noch gehörig vollenden zu können. Braucht 
die Molke einige Minuten Zeit, um zwiſchen den Schnitten ſichtbar zu werden, 
ſo ſoll man auch ſo lange warten, ehe man zum zweiten Zerſchneiden greift. 

Iſt der richtige Zeitpunkt eingetreten, ſo geht man zum zweiten oder Quer— 
ſchnitt über. 

Als Regel iſt aufzuſtellen, daß das erſte wie auch das zweite Zerſchneiden 
jedes für ſich raſch ausgeführt werden muß, um dem Ganzen einen möglichſt glei— 
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chen Zuſtand zu fichern, denn bei langſamem Zerſchneiden würden die erſten 
Stücke ſich ſtets ſchon viel mehr zuſammengezogen haben als die letzten, wenn die 
weitere Verarbeitung erfolgt. 

Der ganze Keſſelinhalt iſt nun in viereckige, ſenkrecht ſtehende Stangen von 
ca. 2—3 Zoll Dicke, zerſchnitten. Dieſe werden ſich je nach den Eigenſchaften 
des Bruchs langſamer oder ſchneller zuſammenziehen und die Molken fangen an, 
ſich zuerſt zwiſchen und dann ganz wenig über den Stücken zu ſammeln. 

In wenigen Minuten iſt meiſt der letztere Fall eingetreten und dann iſt der 
richtige Zeitpunkt gekommen, um zur Zerkleinerung des Bruchs, dem „Vorkäſen“, 
zu ſchreiten. Dieſe Zerkleinerung geſchieht auf zwei Arten entweder mittels der 
Käſekelle oder mit dem Rührſtocke. 

Die Zerkleinerung mittels der Käſekelle bedarf ziemlicher Uebung, um rich— 
tig ausgeführt zu werden. 

Die Zerkleinerung mit dem Käſebrecher (Rührſtock) geſchieht auf die Art, 
indem der Käſer mit dem Rührſtocke ziemlich langſam von links nach rechts rührt, 
ſo daß der ganze Inhalt in eine möglichſt gleichmäßige Bewegung kommt. Da 
die größeren Stücke des Bruchs ſtets ſtreben an die Keſſelwand zu kommen und 
dort zu ſchwimmen, wobei ſie durch den Rührſtock unzerkleinert bleiben, iſt es vor— 
theilhaft, dieſe wieder nach der Mitte zu führen, wo ſie eher vom Rührſtocke 
getroffen werden. 

Iſt dies erreicht, ſo unterbricht man das Rühren auf etwa zehn Minuten: 
man läßt den Bruch ſich ſetzen, wie man es nennt. Nach dieſer Zeit wird mit 
dem Rühren wieder begonnen. Die erſten Bewegungen werden langſam ausge— 
führt, bis der Bruch wieder vertheilt iſt, der ſich einſtweilen ziemlich dicht auf dem 
Keſſelboden zuſammengelagert hat. h 

Nach der Beendigung des Zerkleinerns und dem 3 bis 10 Minuten langen 
Stehen wird der Bruch aufgerührt. Iſt der Bruch nun wieder in der Molke 
vertheilt und der Keſſelinhalt in ziemlich lebhafter Bewegung, ſo wird der Keſſel 
wieder über das Feuer gebracht. Das Rühren wird jedoch dabei nicht unterbro— 
chen, ſondern in ziemlich lebhaftem Gange fortgeführt, bis der Keſſelinhalt auf 
(55—60 Grad C.) 130—140 Grad F. erhitzt iſt. Während dieſem „Brennen“ 
iſt eine fortwährende Prüfung der Eigenſchaften des Bruches nothwendig, um zei— 
tig aufhören zu können, ehe die gewöhnlich angewendete Temperatur erreicht iſt, 
oder ſie über dieſelbe hinaus zu ſteigern, wenn dies nothwendig erſcheint. 

Iſt die gewünſchte Temperatur erreicht, ſo wird der Keſſel vom Feuer 
genommen und es beginnt das „Ausrühren“, welches dreiviertel bis eine ganze 
Stunde dauert, während dem lebhafter als vorher gerührt wird. 

Als Zeichen der „Reife“ des „Garſeins“, des „fertigen“ Bruchs bezeichnet 
der Käſer den Zeitpunkt, wenn der in der Hand ausgedrückte Bruch ſich leicht 
wieder in kleinere Theile zerbröckelt, ohne feſt aneinanderzukleben, jedoch einen 
gewiſſen Zuſammenhang hat. Beim Quetſchen oder langſamen Zermahlen zwi— 
ſchen den Zähnen ſoll der Bruch „pfeifen“, d. i. einen quietſchenden Ton von ſich 
geben. Dieſen Zuſtand richtig zu beurtheilen, iſt lediglich Uebungsſache. 
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Auch die Größe der Bruchkörner kömmt zum Schluſſe noch in Betracht, ob— 
gleich ſelbſtverſtändlich zuletzt daran nichts mehr verbeſſert werden kann. Der 
Käſer kann aber für den nächſten Tag ſeine Zerkleinerung je nachdem ändern. 
Je fetter der Emmenthaler, deſto kleiner darf der Bruch ſein. Er iſt etwas grö— 
ßer oder kleiner als ein Weizenkorn. 

Iſt der Bruch fertig, wird der Keſſelinhalt noch einmal ſo raſch gerührt, daß 
ſich ein tiefer Trichter in der Flüſſigkeit bildet und nun bleibt das ganze etwa 5— 
10 Minuten ruhig ſtehen. Durch dieſes raſche Rühren, das „Zuſammenrühren“ 
und das nachherige Stehenlaſſen legt ſich der Bruch auf dem Boden des Keſſels 
in einen flachen Kuchen zuſammen, der einen ziemlich feſten Zuſammenhalt hat. 

Dieſer Bruchkuchen wird nun in einem Stücke herausgenommen. Zu die— 
ſem Zwecke nimmt man ein viereckiges Käſetuch von dem für Keſſel- und Käſe— 
größe paſſenden Umfang, deſſen eine Seite man zweimal feſt um eine geſchmeidige 
Ruthe oder einen etwa 2 Zoll breiten, dünnen Holzreif legt und die Enden daran 
mit den Händen feſthält. Die beiden anderen Enden nimmt man in den Mund 
oder läßt ſie von einer zweiten Perſon halten. Nun legt man den Reif an die 
gegenüberſtehende Keſſelwand an und fährt knapp daran hinunter, bis man an 
den Bruchkuchen kommt; dieſer wird nun mit dem Reif ein wenig von der 
Keſſelwand weggezogen, ſo daß der Reif darunter geſchoben werden kann und 
dann zieht man den Reif und das Tuch langſam weiter am Bo— 
den fort gegen ſich, wobei man einigemale leicht hebende Bewegungen 
ausführt, worauf das dem Arbeiter zunächſt liegende Ende des Bruchkuchens an 
der Keſſelwand heraufgleitet und an der Oberfläche erſcheint. Dann zieht man 
etwas ſchneller an und der Bruchkuchen überſchlägt ſich von ſelbſt in das Käſetuch, 
zurück, ſo daß die früher untenliegende Fläche nun nach oben kommt. Die vier 
Zipfel des Käſetuches werden nun zuſammengenommen und locker übers Kreuz 
miteinander verknüpft oder verſchlungen. Dann greift man ſie hier mit beiden 
Händen und hebt den Bruchkuchen heraus, um ihn zur Preſſe zu tragen. 

Dort wo zwei Laibe auf einmal gemacht werden, theilt man den Bruchkuchen 
unmittelbar vor dem Ausheben mit demKäſeſchwert in zwei Hälften und hebt jede 
für ſich heraus. A 

Große Laibe erhalten einen Preßdruck von 18—20 Pfd. per Pfd. Käſe, 
mittlere von 16—18 Pfd. Den Bruch bringt man nun in den Käſereifen. 

Iſt der Bruch gleichmäßig vertheilt, ſo zieht man ringsum das Käſetuch an, 
ſo daß es am Boden keine Falten macht und legt es auf die Oberfläche mit mög— 
lichſt wenig Falten glatt aus. Iſt der Bruchkuchen ſo fertig eingeſchlagen, ſo 
ſoll er unter und ober dem Reif etwas herausſtehen. 

Wenn das Einſchlagen des Käſes vollendet iſt, wird der Preßdeckel 
aufgelegt, und dieſer entweder mit einem geringen Gewichte beſchwert, oder in 
regulierbaren Preſſen mit einem ſchwachen Anfangsdruck belaſtet. 

Nach einer Viertelſtunde oder früher, wenn die Moltke nur mehr ſchwach 
abläuft, vermehrt man den Druck der Preſſe etwas und wenn auch dann wieder 
der Molkenabfluß zu verſiegen anfängt, hebt man den Deckel ab und wechſelt das 
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Preßtuch. Dies geſchieht, indem man den Reif abnimmt, das Käſetuch ausein- 
anderſchlägt und ein friſches, trocknes Käſetuch über die Oberfläche breitet; dann 
ſtreift man den Reif wieder über den Käſe, ſo daß das trockene Tuch mit in den 
Reif gelangt, ſtürzt das Ganze um, zieht das naſſe Käſetuch hinweg, legt die 
Enden des trockenen über die untere Fläche des Käſes glatt zuſammen, die nun 
durch das Wenden nach oben gekommen iſt und vermehrt den Druck abermals. 
Nach etwa einer halben Stunde wechſelt man das Tuch und wendet den Käſe 
abermals, worauf man die Preſſe mit dem ganzen für den Käſe geeigneten Druck 
wirken läßt. Wenden und Tuchwechſeln wird in immer größeren Zeiträumen 
während des Tages im ganzen mindeſtens 5—6 mal wiederholt. Man richtet ſich 
auch hierin nach den Eigenſchaften des Käſes, denn wenn er ſeine Molte langſam 
abgiebt, muß man auch öfter das Tuch wechſeln, als wenn der Käſe ohnehin raſch 
Preßrinde bildet, damit dieſes möglichſt viel Molke aufſaugt. 


Bei der erſten Preſſung aller richtig gefüllten Formen wird ſich eine etwa 
einhalb bis 1 Zoll dicke Wulſt von Käſeteig zwiſchen dem oberen oder unteren 
Rande oder auch beiden Rändern des Käſereifes einerſeits und dem Preßdeckel 
anderſeits herausdrücken. Dieſe Wulſt wird beim Wenden der Käſe unten wie— 
der innerhalb des Reifes gedrückt; oben bleibt ſie beſtehen, drückt ſich auch je nach 
der hohen Stellung des Reifes manchmal unten wieder hervor. Kurz beim Ende 
des Preſſens nach 24 Stunden muß noch an mindeſtens einer Kante des Käſes 
eine ſolche Wulſt beſtehen, da dieſe anzeigt, daß die Preſſe noch immer den vollen 
Druck auf den Käſe ſelbſt ausübt. Sowie dieſer Rand ſich nicht mehr zeigen 
ſollte, muß der Reif enger gezogen werden, bis der Wulſt wieder erſcheint. 

Nach 24 Stunden wird der Emmenthaler Käſe aus der Preſſe genommen 
und die Wulſte mit einem Meſſer abgeſchnitten. Auch wo keine Wulſte beſtehen, 
iſt es gut, die ſcharfen Kanten auf etwa ein Viertel Zoll abzuſchneiden und 
dadurch ſtumpfer zu machen, denn ſcharfe Kanten ſind leichter Verletzungen aus— 
geſetzt, da mit den ſchweren Laiben überhaupt nicht ſo zart umgegangen werden 
kann und ſie manch tüchtigen Stoß oder Druck in der Kellerbehandlung zu erlei— 
den haben. Das Abſchneiden oder Abhobeln der Kanten ſoll aber ſauber und 
gleichmäßig geſchehen, um dem Anſehen der Käſe nicht zu ſchaden. 

Die Kellerbehandlung. Die Emmenthaler Käſe bringt man nach 
dem Preſſen auf den Speicher oder in den Keller. Der Speicher 
iſt ein oberirdiſcher Raum, der gut gelüftet werden kann, und ſoll 
für den Winter heizbar ſein. Man bringt die jungen Käſe hinein 
und läßt ſie einige Wochen darin. Die Beſtimmung zu dieſer 
oder jener Behandlung muß zunächſt der Zuſtand des Käſes, 
in welchem er aus der Preſſe kommt, entſcheiden. Wenn der Käſe aus der Preſſe 
kommt, ſo ſoll er „geſchloſſen“, d. h. flach ſein, jedoch eine ganz unbedeutende 
Senkung gegen die Mitte hin zeigen. Hat er dieſe nicht, ſo ſteht das Blähen des 
Käſes bevor. Schlägt man mit der flachen Hand darauf, ſo giebt es beim nor— 
malen Käſe einen hellen Knall. Iſt dieſer aber hohl oder dumpf, ſo fürchtet man, 
daß er treibt oder ein Nißler wird. Wenn man ferner mit den fünf ausgeſpreiz— 
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ten Fingern an verſchiedenen Stellen der Oberfläche drückt, ſo ſoll der zurückblei— 
bende Eindruck überall gleiche Dehnbarkeit zeigen und ſich erſt langſam wieder 
ausgleichen. Die erſtere Probe zeigt, daß der Käſe richtig und gleichmäßig in der 
Form vertheilt wurde, die zweite giebt über die Dehnbarkeit des Käſes im allge— 
meinen Aufſchluß. Je magerer der Käſe iſt, je trockener oder kühler der Keller, 
deſto weicher darf der Käſe aus der Preſſe kommen. Je fetter der Käſe, je wärmer 
der Keller und je feuchter derſelbe iſt, um ſo feſter muß der Käſe ſich aus der 
Preſſe greifen, indem er dadurch zeigt, daß er weniger Feuchtigkeit enthält und 
deshalb die Gährung vielleicht zu ſehr befördernden Eigenſchaften des betref— 
fenden Kellers widerſtehen wird. 

Erſcheint der Käſe ſchon trocken genug, ſo läßt man ihn noch einige Zeit im 
Speicher; iſt er dagegen etwas zu feucht, ſo beginnt man gleich mit dem Salzen, 
um ihm Waſſer zu entziehen; oder zeigt er eine Neigung zum Blähen oder ſonſt 
zur raſchen Gährung; ſo giebt man Salz und ſtellt ihn kühl, um dieſe zu 
mäßigen. 

Die bei allen Sorten Käſe, welche zur Emmenthaler Gruppe gehören, übliche 
Salzung iſt ausſchließlich die Trockenſalzung von außen. Man rechnet hier ca. 
4-5 Pfd. Salz pro 100 Pfd. Käſe als den gewöhnlichen Verbrauch. Davon 
nehmen die Käſe jedoch nur etwa die Hälfte wirklich auf; das andere iſt Verluſt, 
der beim Trockenſalzen unvermeidlich iſt. Zum Vertheilen des Salzes auf den 
großen Käſen bedient man ſich einer Bürſte an langem Stiele, mit dem die oben 
liegende Fläche des Käſes täglich nach dem Aufſtreuen des Salzes eingerieben 
wird, während der Rand mit einem in Salzwaſſer eingetauchten Stück groben 
Werggeſpinſtes abgerieben wird. Trocknen die Käſe nicht genügend raſch, ſo 
reibt man ſie mit einem trockenen Tuche ab. Das Wenden geſchieht bis zur voll— 
endeten Salzung täglich, dann jeden zweiten, ſpäter jeden dritten Tag. 

In 56 Wochen Kellerlager ſpürt man durch den Griff, ob der Käſe 
anfängt „offen zu werden“, d. h. Löcher im Teige zu bekommen. Tritt dies nicht 
ein, ſo thut man den Käſe in den Speicher, wo unter dem Einfluſſe der Wärme 
die Gährung eine lebhaftere wird. Sowie aber die richtige Größe der Löcher 
erreicht iſt, ſollen die Käſe ſofort wieder in den kühleren Keller kommen. 

Bei einer langſamen und unter günſtigen Nebenumſtänden verlaufenen 
Gährung der Emmenthaler bilden ſich die richtige Anzahl 1ſ4—1ſ3 Zoll im 
Durchmeſſer großer Löcher. Auf Form und Vertheilung dieſer Löcher wird 
ſehr geſehen. Sie ſollen rundlich ſein, innen glänzen und einen Tropfen Salz— 
waſſer (Thräne) enthalten. Ihre Vertheilung ſoll gleichmäßig ſein. Die Zahl 
derſelben ſoll nicht zu gering oder groß ſein, ſondern beim Anbohren muß der 
Pfropfen zwei bis vier, im Mittel drei derſelben zeigen. Aus 100 Pfd. 
Milch erhält man im Sommer 11 Pfd., im Winter 9 3ſ4 Pfd. reifen Käſe. 


Edamer-Käſe. 


Zur Erzeugung dieſesKäſes ſoll die Milch nur 2.5 bis 3 Procent Fett haben, 
man ſetzt alſo der Vollmilch ſo viel abgerahmte Milch zu, bis dieſer Fettgehalt 
erreicht iſt. Die Milch wird auf 86 Grad Fahrenheit erwärmt, etwas Käſefarbe 
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zugeſetzt (auf 100 Pfund Milch 2 ein Viertel bis 3 Drachmen) und dann wird 
ſoviel Lab zugeſetzt, daß die Milch in 20 Minuten dick gelegt iſt. 

Der Bruch iſt reif, wenn er über dem Finger glatt bricht. Das Zerkleinern 
geſchieht mit Meſſern, und zwar erſt mit ſolchen, welche horizontale Klingen ha— 
ben; dann erſt bedient man ſich anderer mit vertikalen Klingen; das 
Schneiden muß ſehr langſam vorgenommen werden, damit nicht zu 
viel Fett in die Molke tritt. Ein geſchickter Käſer bringt es ſehr 
bald dahin, die gleich breiten Meſſer ſo zu handhaben, daß dieſelben mit ihren 
äußerſten, den Rahmen bildenden Klingen immer in dieſelbe Schnittfläche kom— 
men. Hierauf ſchneidet man ſchon raſcher ſenkrecht auf die erſte Richtung mit 
dem verticalen Meſſer, läßt die Maſſe ungefähr 2 Minuten ſtehen, damit ſie etwas 
feſter wird, und ſchneidet dann noch ſo lange, bis der Bruch fein genug 
iſt, d. h. die Größe von Sechſer- bis Achterſchrot hat; dieſe Arbeit dauert beiläu— 
fig 15 Minuten. Die Maſſe bleibt nun einen Augenblick ſtehen und wird hierauf 
mit dem Käſebrecher erſt langſam, dann immer raſcher kreisförmig gerührt; 
dieſes Rühren hat den Zweck, den Bruch kleiner und feſter zu machen und das 
Zuſammenballen zu verhüten. Daſſelbe dauert ungefähr drei Viertel Stunden; 
der Bruch iſt noch weich, hält aber doch, wenn man eine Handvoll herausnimmt 
und verſucht, einen ſchwachen Druck aus. Nun wird langſam auf die Tempera— 
tur von 98 Grad Fahrenheit nachgewärmt; während des Wärmens, das ungefähr 
10—15 Minuten dauern ſoll, muß immer gerührt werden, bei zu ſchnellem 
Nachwärmen würden ſich Häutchen um die Käſetheilchen bilden und das Austre— 
ten der Molke verhindern. Die Maſſe wird nun einige Minuten ſtehen gelaſſen, 
damit ſie ſich ſetzen kann; während der Zeit bereitet man die Formen vor; im 
Winter iſt es gut, dieſelben in warmes Waſſer zu tauchen, damit ſich die Rinde 
des Käſes beſſer ſchließt. Hierauf läßt man die Molke ab. Mit einem 
blechernen, trichterförmigen Formſtecher werden nun koniſche Stücke aus der 
Maſſe geſtochen — dadurch ſoll eine beſſere Lochung im Käſe entſtehen —, 
dieſelben in die Käſeformen gefüllt, ſo viel noch dazugegeben, daß dieſe einhalb 
bis drei Viertel voll ſind und dann eingedrückt. Hierauf giebt man etwas Salz 
auf die Käſemaſſe, füllt noch ſo viel von derſelben nach, daß die Form voll wird 
und ein Kopf über derſelben gebildet werden kann, und drückt mit den Händen die 
Maſſe feſt. Sind alle Formen gefüllt, ſo drehe man dieſelben um, damit die 
Käſemaſſe herauskommt, ſetzt dieſelbe ſo ein, daß die früher außerhalb der Form 
befindliche Maſſe in dieſelbe kommt, füllt den etwa übrig gebliebenen Theil der 
Maſſe nach, dreht ein- oder zweimal um, giebt den Deckel darauf, und dreht 
ſchließlich dreimal um. Dieſes Wenden geſchieht aus dem Grunde, damit die 
Molke beſſer entfernt wird. 


„Die Käſe kommen nun unter die Preſſe. In der Original-Holländerpreſſe 
wird entweder eine Form oder zwei übereinandergeſtellt, und dieſe ſofort einem 
Druck von 100 Pfund ausgeſetzt. Unter der Preſſe läßt man die Käſe beiläufig 
10—15 Minuten, nimmt fie heraus, ſchneidet die durch die Löcher der Formen 
entſtandenen Ausſtülpungen, ſowie den durch den Deckel entſtandenen Rand ab, 
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ſchlägt ſie in feine Käſetücher ein, und zwar ſo, daß dieſelben glatt über den Käſe 
kommen. Letzteres geſchieht am beſten auf die Art, daß man das Tuch auf einen 
Tiſch legt, den Käſe einrollt und die Ränder des Tuches zuſammenlegt. Weiter— 
hin bringt man die Käſe in die Formen und zwar gewendet zurück und ſetzt ſie 
wieder unter die Preſſe; nach einſtündigem Preſſen nimmt man ſie wieder heraus, 
ſchneidet Rand und Ausſtülpungen ab, wendet, und bringt ſie wieder unter die 
Preſſe. Dieſer Vorgang wird jede Stunde wiederholt. Unter den Preſſen blei— 
ben die Käſe im Ganzen bis 7 Stunden, dann werden ſie herausgenommen, die 


Formen für Edamerkäſe. 


Tücher entfernt, die Ränder wieder abgeſchnitten, gewogen, nummerirt, und in 
Halbformen ſo geſtellt, daß die früher obere Seite jetzt nach unten kommt; hierauf 
kommen Sie in den Salzraum. 

Im Salzraum werden ſie, nachdem die Farbe trocken, von allen Seiten mit 
Salz eingerieben, am nächſten Tage wieder geſalzen und gewendet in die Halb— 
formen gebracht, dann Mittags und Abends ſowie an den nächſten Tagen, im 
Ganzen durch vier Tage, dieſer Vorgang wiederholt. 

Am fünften Tage legt man die Käſe durch 2 bis 3 Stunden in Salzwaſſer, 
damit ſie eine glatte Rinde erhalten, und bringt ſie dann in den Käſekeller, in 
dem eine Temperatur von 54 Grad Fahrenheit herrſcht. Hier werden die Käſe 
auf Stellagen mit runden Löchern gelegt, im Anfange zweimal täglich, ſpäter nur 
einmal gewendet. Nach 10 bis 14 Tagen kommen ſie, damit der Schimmel und 
Kitt, der ſich angeſetzt, weggeht, durch 3 bis 4 Stunden in kaltes Waſſer, dann 
werden ſie mit lauwarmem Kalkwaſſer abgewaſchen — dadurch werden ſie ſchön 
orangenroth — und auf glatte Stellagen geſetzt, damit ſie die abgeplattete Form 
erhalten. Hier werden ſie, je nachdem ſie genügend abgeplattet, gewendet. Nach 
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6 Wochen können die ſo behandelten Käſe verbraucht werden; nach 2 Monaten 
ſind ſie verkaufsfähig. Das Gewicht eines Käſes iſt friſch 4 Pfund, nach der 
Lagerung 3 Pfund. 

Vor dem Verkaufe werden die Käſe auf eigenen Maſchinen abgedreht, dann 
mit Karminfarbe gefärbt, welche aus einer Miſchung von Karmin und Salmiak 
in Alkohol beſteht. Aus 100 Pfd. Milch erhält man 8—9 Pfd. reifen Käſe. 

Cheddar⸗Käſe, 

Der Cheddar-Käſe ſoll eigentlich aus ganzer Milch gemacht werden; häufig 
aber nimmt man nur die friſche Morgenmilch und ſetzt die abgerahmte Abend— 
milch dazu, in anderen Fällen macht man ihn ganz aus abgerahmter Milch. 
Macht man ihn aus ganzer Milch und verwendet die Morgen- und Abend— 
milch dazu, ſo muß der Rahm der ſich auf der Abendmilch gebildet, gut mit der 
Milch vermiſcht werden. Die Milch wird im Keſſel auf 84 Grad F. erwärmt 
und falls ſie „reif“ genug iſt, das Lab zugeſetzt. Auf dieſes Reifen der Milch 
wird von vielen Käſemachern ein großes Gewicht gelegt. (Ich kann auf Grund 
meiner Erfahrungen demſelben nicht die große Bedeutung zuſchreiben, die ihm 
beigelegt wird.) Das Erkennungszeichen ob die Milch reif iſt, iſt folgendes: 
Man nimmt 4 Unzen Milch die 84 Grad hat und ſetzt 1 Dram Lab hinzu; wird 
dieſe Milchprobe in 26 Sekunden dick, ſo iſt die Milch reif um gelabt zu werden. 

Vor dem Zuſatz des Labes muß die Farbe zugeſetzt werden, man rechnet 
auf 1000 Pfd. Milch 1 Unze Käſefarbe. Die Farbe muß durch Umrühren 
mit der Milch vermiſcht werden. 

Benützt man flüſſigen Lab⸗Extract, ſo rechnet man 3 bis 4 Unzen für je 
1000 Pfd. Milch; dieſe Menge mißt man mit dem Meßglas ab. Benützt man 
die Lab⸗Täfelchen (Rennet Tablets) jo nimmt man fo viele davon, als nach 
der beigegebenen Anweiſung für je 1000 Pfd. nothwendig ſind, löſt ſie in reinem 
Waſſer auf und ſetzt dieſe Lablöſung der Milch zu. Das Lab muß durch 
Umrühren gut mit der Milch vermiſcht werden; man ſoll beiläufig 5 Minuten 
umrühren. Der Keſſel wird dann zugedeckt und die Milch ruhig ſtehen gelaſſen; 
in 45-60 Minuten ſoll der Bruch reif zum Schneiden fein. (Man kann ans 
nehmen, daß es von dem Zeitpunkt, wo man das Lab zuſetzte, bis zur beginnen— 
den Gerinnung ein Drittel der Zeit, iſt die zur vollſtändigen Gerinnung nothwen— 
dig iſt.) Man erkennt, daß der Bruchreif zum Schneiden iſt, wenn er über 
dem Finger glatt bricht. 

Das Schneiden des Bruches geſchieht zuerſt mit dem Käſemeſſer mit ver- 
tikalen Klingen; man wartet dann 5 Minuten und ſchneidet in ſenkrechter Rich— 
tung mit dem Meſſer mit horizontalen Klingen; auf dieſe Art hat man den 
Bruch in 1 Cubikzoll große Stücke geſchnitten. Das Schneiden muß lang— 
ſam und vorſichtig geſchehen, weil im entgegengeſetzten Falle zu viel Fett in die 
Molke gehen würde. Die Molke muß klar ſein, iſt ſie milchig, ſo iſt dies ein 
Zeichen, daß viel Fett ausgetreten iſt. 

Man läßt nun die Käſemaſſe während 3—5 Minuten ruhig ſtehen und 
beginnt dann mit den Händen zu rühren und zwar von oben nach unten und 


— 208 — 


kreisförmig. Man rührt ſo lange bis der Bruch feſter wird, d. h. bis die 
kleinen Würfelchen ſchon einen gewiſſen Druck aushalten. Das wird nach 10 
bis 15 Minuten der Fall fein. Hierauf wird die Maſſe auf 98—100 Grad 
nachgewärmt; während des Nach wärmens muß fortwährend mit den 
Händen oder mit dem Rührſtock gerührt werden, damit kein Anbrennen ſtatt— 
findet und die Wärme ſich im ganzen Keſſel gleichförmig vertheilt. Das 
Nachwärmen ſoll ungefähr 12 Stunde dauern. Das Rühren wird fo lange 
fortgeſetzt bis der Bruch trocken genug iſt; man erkennt dies daran, daß eine 
Probe davon herausgenommen und zuſammengedrückt, wieder auseinander fällt. 
Nun läßt man die Maſſe eine Zeitlang ruhig ſtehen, rührt dann wieder um, 
läßt wieder ſtehen und ſetzt dies ſo lange fort bis die Käſemaſſe reif iſt. Man 
muß aber darauf achten, daß die Maſſe ſich nicht zu feſt zuſammenballt. 

Der Käſe iſt reif, wenn ein Stück davon mit den Fingern auseinander 
geriſſen, Faſern wie die Muskeln im Fleiſche zeigt. Eine andere Art der 
Reifeprüfung iſt die Probe mit dem heißen Eiſen. Man nimmt eine Probe 
der Käſemaſſe, drückt ſie gut aus und hält ſie dann an ein Stück heißen Eiſens. 
Wenn die Maſſe reif iſt, ſo wird ſie an dem Eiſen anhängen und beim lang— 
ſamen Abziehen werden ſich feine Fäden bilden, deren Länge den Grad der Reife 
anzeigt. Die Reife fol 1—2 Zoll betragen. 

Die Molke wird dann ſchnell abgelaſſen, die Käſemaſſe mit den Händen 
durcheinander gearbeitet und dann unter fortwährendem Durcharbeiten geſalzen. 
Man rechnet auf die Käſemaſſe aus 1000 Pfd. Milch 2—8 Pfd. Salz. Die 
Käſemaſſe wird dann in die mit dem Käſetuch ausgekleideten Formen gefüllt 
und unter die Preſſe gebracht. Nach einer halben bis einer Stunde werden die 
Käſe gewendet, dann nach 2 Stunden und endlich nach 12 Stunden wieder 
gewendet. Die Käſe bleiben 24—48 Stunden unter der Preſſe, in derſelben 
ſollen ſie einem Druck von 600— 700 Pfd. für je 10 Pfd. Käſe ausgeſetzt 
ſein. 

Von der Preſſe kommt der Käſe in den Reifungsraum. In demſelben ſoll 
eine Temperatur von 65—70 Grad F. herrſchen und die Luft nicht zu trocken, 
aber auch nicht zu feucht ſein. Es iſt allgemein Gebrauch, die Käſe an der 
Oberfläche mit Fett oder Butter einzuſchmieren, damit ſie nicht leicht Sprünge 
bekommen. Im Verlaufe des erſten Monats müſſen die Käſe täglich gewendet 
werden; im zweiten Monat wendet man ſie nur zweimal in der Woche und 
ſpäter nur einmal wöchentlich. Nach drei Monaten iſt der Käſe reif zum Ge— 
brauch. Oft aber werden ſolche Käſe ſchon nach 8 Wochen verkauft. 

Zur Erzeugung eines Pfundes reifen Käſe braucht man 10 1ſ2—11 Pfd. 
Milch. 

Verwerthung der Molke. 


Die bei der Käſebereitung zurückbleibende Molke wird in den meiſten Fällen 
verfüttert. Verſuche die mit der Verfütterung von Molke von Cheddar-Käſe 
an Schweine angeſtellt wurden, ergaben daß ſich die Molke bei einem Preiſe von 
512 für 1 Tonne Maismehl mit 8 Cts. verwerthet. 
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Molke, die bei der Bereitung von Fettkäſen, z. B. Schweizerkäſen oder 
Weichkäſen zurückbleibt, enthält noch ſo viel Fett, daß man Butter daraus 
machen kann. Zu dieſem Zwecke läßt man die Molke in einem Aufrahmgefäß 
24 Stunden ſtehen, ſchöpft dann den Rahm ab und verbuttert ihn. Der Ge— 
ſchmack dieſer Molkenbutter iſt wohl nicht ſo fein als der von auf die gewöhnliche 
Art bereiteten Butter, aber fie eignet ſich ſehr gut als Kochbutter. Aus 100 Pfd. 
Molke von fetten Hartkäſen erhält man 1 Pfd. Molkenbutter. 

Aus der Molke wird auch der Milchzucker bereitet. 
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Andere Wilcherzeugniſſe. 


Condenſirte, präſervirte, Milch. Dieſe wird dargeſtellt 
durch Eindicken der Milch bei Zuſatz von Rohrzucker oder auch wie es in neuerer 
Zeit in den Fabriken geſchieht, die ſich hierzulande mit der Erzeugung ſolcher 
Milch befaſſen, ohne Zuckerzuſatz. Solche Milch hält ſich jahrelang. 

Kefir und mys werden durch Gährung der Milch dargeſtellt; 
beide ſchäumen und haben einen an ſaure Buttermilch erinnerndenGeſchmack. Beide 
Getränke ſind nahrhaft und leicht verdaulich und haben eine gute diätetiſche Wir— 
kung. 

Der Kefir wird bereitet, indem man Milch in Flaſchen mit den, vorher in 
Waſſer aufgequollenen Kefirkörnern übergießt und 2—3 Tage ſtehen läßt, wäh— 
rend welcher Zeit man die Flaſchen häufig ſchüttelt. Nach dieſer Zeit iſt er reif 
zum Gebrauche. ? 

Kumys wird nach Dr. Fleiſchmann auf folgende Art bereitet: 100 Pfd. 
Magermilch werden mit 42 Pfd. Waſſer, 1 3ſ4 Pfd. Zucker, 3ſ4 Pfd. Milchzucker 
und 5—7 Unzen Preßhefe bei (37 Grad C.) 98 Grad F. angeſetzt und 2 Stun— 
den lang ſtehen gelaſſen. Während der Zeit rührt man in gleichen Zwiſchen— 
räumen 6 Mal um. Dann füllt man die Flüſſigkeit, ohne den Bodenſatz mit- 

zunehmen, auf Champagnerflaſchen, verkorkt, verſichert mit Draht und legt 
die Flaſchen in einen Keller in dem eine Temperatur von 54 Grad F. herrſcht. 
Nach 6—8 Tagen iſt er fertig zum Verbrauche. 

Milchehampagner wird durch Einpreſſen von Kohlenſäure in Milch 
oder wie mir mitgetheilt wurde, in neuerer Zeit Sn durch Eingießen flüſſiger 
Kohlenſäure in Milch bereitet. 


Milchzuckererzeugung. 

Der Milchzucker wurde früher faſt ausſchließlich in der Schweiz erzeugt und 
zwar durch Eindampfen des wäſſerigen Rückſtandes bei der Käſebereitung, der 
Molke auf offenem Feuer. Da dieſe Art der Bereitung aber viel Brennſtoff 
verlangt, ſo hat dieſe Erzeugungsweiſe nachgelaſſen und man bereitet jetzt Milch— 
zucker im Großen mit Hilfe von Vacuumapparaten. Ueber die Bereitung des 
Milchzuckers in der Schweiz ſchreibt Dr. Eugling in ſeinem Buche folgendes: 

„Große Reinlichkeit iſt bei der Milchzuckerfabrikation nöthig, denn die kleinſte 
Vernachläſſigung an den Geräthen zieht Verluſte nach ſich. Soll Molke zur Ver- 
arbeitung transportirt werden, fo iſt-ſie entweder abzukochen, oder mit (nicht zu 
viel) Kalk zu verſetzen. Die Fabrikation im Kleinen bedient ſich beinahe aus— 
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ſchließlich des Feuers zum Eindampfen der Molke, obgleich dieſes viel Uebel- 
ſtände hat und Dampf viel beſſer iſt. Nachdem durch Anwendung von Molken— 
ſauer und Wärme Vorbruch und Ziger ausgeſchieden wurden, wird die Molke, 
eingedampft. 

Das Eindampfen geſchieht über offenem Feuer in einem gewöhnlichen 
Käſekeſſel, den man mitunter im Freien aufſtellt, weil der Luftzug das Ein— 
dampfen befördert. Das Feuer muß auf den Boden des Keſſels beſchränkt 
werden, weil ſonſt ein Anbrennen zu leicht vorkommt; dabei iſt aber die Molke 
ſtets im Sieden zu erhalten. Das Eindampfen wird ſo lange fortgeſetzt, bis nur 
mehr eine ſyrupähnliche bräunliche Flüſſigkeit zurückbleibt. Manche betrachten 

die Arbeit als beendet, wenn die Flüſſigkeit noch wie dünner Honig fließt; 
andere verlangen, daß ſie zäher iſt und Faden ziehen ſoll. Dieſer Brei wird in 
hölzerne Schüſſeln gegoſſen und dieſe zum Erkalten und Cryſtalliſiren aufgeſtellt. 
Die Cryſtalle ſollen hierbei nicht zu groß und nicht zu klein werden; die letzteren 
nennt man „Schlamm“ und haben ſie geringeren Werth. Die Größe der Cry— 
ſtalle hängt von der Dichtigkeit des Syrups ab und kann man durch Uebung 
bald erlernen, wie man ihn zu machen hat, um die richtigen Cryſtalle zu erreichen. 
Nach der Cryſtalliſation wäſcht man den Zucker mit möglichſt kaltem Waſſer aus, 
indem er ſich darin, wie bekannt, nur ſehr wenig und langſam löſt. Selbſt— 
verſtändlich beeilt man ſich bei dieſer Hantirung, um Verluſten vorzubeugen. 
Hier iſt auch die Größe der Cryſtalle von einiger Wichtigkeit. Wenn dieſe näm— 
lich zu groß find, jo iſt ein gründliches Waſchen nicht mehr möglich, weil fie viel 
von den Verunreinigungen einſchließen; ſind ſie zu klein, ſo bieten ſie dem Waſſer 
ſehr viel Oberfläche dar und der Verluſt iſt ein größerer. 

In dieſem Zuſtande nennt man den Milchzucker, Zuckerſand und ſo wird er 
von den Erzeugern an die Händler verkauft. Der Zuckerſand iſt ein gelbliches 
oder bräunliches grobes Pulver, das aus dem mit den anderen Molkenbeſtand— 
theilen verunreinigten Milchzucker beſteht. Sehr häufig enthält er auch gebrann— 
ten Milchzucker, der durch unvorſichtiges Eindampfen entſtand. Man kennt 
ſolchen Zuckerſand an der dunkleren Farbe und an dem Geruch und Geſchmack, 
der gebranntem Zucker eigenthümlich iſt. Der Zuckerſand ſollte getrocknet und 
ſo bis zum Verkaufe aufbewahrt werden. 

Die Ausbeute beträgt im Durchſchnitte zwiſchen 1—2 Procent der ver— 
wendeten Molkenmenge. Die Verwerthung ſtellt ſich auf 0,2 — einhalb Cent 
per Quart Molke Brutto. Es iſt einleuchtend, daß, wenn man das Holz auch 
nur zu einem ſehr geringen Preiſe rechnet, die Milchzuckerfabrikation nur mit 
Verluſt getrieben werden kann. Es muß nämlich noch bemerkt werden, daß das 
Eindampfen einer mittleren Menge (50 bis 100 Quart) Molke mindeſtens einen 
halben Tag dauert. Größere Quantitäten brauchen länger, ſo daß zu einer 
Menge von 350 bis 450 Quart eine Abdampfzeit bis zu 24 Stunden erfor— 
derlich iſt. 

Vorſchläge zur Verbeſſerung des obigen gewöhnlichen Verfahrens ſind die 
folgenden 2 Methoden. Nach der erſteren Methode wird der Molke nach dem 
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Herausnehmen des Zigers pro 100 Quart Molke 2—4 Unzen der ſehr billigen 
Schlämmkreide hinzugeſetzt, welche man nach und nach in kleinen Mengen bei- 
giebt und dieſe kräftig einrührt. Sowie dies geſchehen, dampft man in der 
gewöhnlichen Weiſe auf die Hälfte der urſprünglichen Molkenmenge ein und läßt 
dann in irgend einem Gefäß ruhig abſetzen. Sowie die Milchzuckerlöſung klar 
über dem Bodenſatze ſteht, gießt man ſie ab und läßt den Bodenſatz in einem 
Tuche abtropfen. Die durchgeſeihte Flüſſigkeit fügt man dann zur geklärten 
Molke, den Bodenſatz zum Schweinefutter, worin die beigeſetzte Schlämmkreide 
durchaus nicht ſchädlich wirkt. 


Die geklärte Molke dampft man dann weiter ein wie gewöhnlich und läßt 
fie ebenſo in Gefäßen auscryſtalliſieren. Die hierbei gewonnene Mutterlauge, 
aus welcher ſich trotz ihres ziemlich hohen Milchzuckergehaltes erfahrungsgemäß 
nur wenig Zucker mehr gewinnen läßt und welche man daher meiſt zum Schweine— 
futter verwendet, kann man dadurch ausbeuten, daß man die Dialyſe anwendet. 
Zu dem Zwecke überſpannt man hölzerne Röhren oder Cylinder an einem Ende 
mit Schweinsblaſe. Dieſe oder die erſtgenannten Geräthe werden mit dem 
Molkenſyrup nicht zu voll gemacht, da ſich beim Dialyſieren die Flüſſigkeit 
vermehrt, und auf zwölf Stunden in (womöglich fließendes) Waſſer gehängt. 
Nach dem Dialyſieren wird die Mutterlauge eingedampft und in gewöhnlicher 
Weiſe zum Cryſtalliſieren aufgeſtellt. Es beginnt die Cryſtalliſation jedoch ſchon 
oft im Dialyſator, wo man dann Zuckerſand findet. 


Die Ausbeute nach dieſer Methode iſt die folgende: Man erhielt bei einem 
Verſuche aus 100 Quart Molken 8.8 Pfund raffinirten Milchzucker. Ob dieſer 
Ertrag im praktiſchen Betriebe durchſchnittlich erreicht werden kann, erſcheint 
uns zweifelhaft. Der Mehrertrag dieſer Methode iſt alſo ein ſehr beträchtlicher, 
wenn auch die Ausbeute von 4 Procent nicht im Durchſchnitte erreicht werden 
ſollte. Die Auslagen für die Heizung ſind dieſelben und die kleine Ausgabe für 
die ſehr billige Schlämmkreide kommt kaum in Betracht. 


Die zweite Methode iſt blos im Winter anzuwenden; aber nichtsdeſtoweniger 
höchſt beachtenswerth. 


Nach derſelben werden die Molken in flachen Gefäßen dem Gefrieren aus— 
geſetzt und die ſich bildenden Eiskruſten von Zeit zu Zeit entfernt. Mit dem Eis 
nimmt man aber nicht nur Waſſer, ſondern auch Fett, Eiweiß und ſogar Salze 
hinweg, von welchen Verunreinigungen die auf dieſe Weiſe behandelte Molke 


freier iſt als die durch Eindampfen gewonnene. Man erhielt in einem Verſuche, 


wobei man die Molken ganz ausfrieren ließ, 2,8 Procent ſchneeweißen, fein- 


pulverigen Milchzucker, was immerhin mehr iſt, als bei der gewöhnlichen Methode 


in den beſten Lagen aus der viel zuckerreicheren Sommermolke gewonnen werden 
kann. Und ſelbſt wenn im großen Betriebe dieſe Durchſchnittsausbeute nicht 
immer erreicht werden ſollte, ſo kann man mit Sicherheit behaupten, daß ſie 
höhere Zahlen liefert als die gewöhnliche Methode. 100 Quart geben demnach 
beim Ausfrieren 6 Pfund Milchzucker. Wir halten dieſe Bereitungsart des 
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Milchzuckers für die entſchieden rationellſte und die höchſte Verwerthung 
erzielende.“ 

In den Molkereien wird Milchzucker im Großen auf folgende Art dargeſtellt: 
Man dampft die Molke (hierzulande wird, wie ich einem Berichte entnehme, 
Magermilch dazu verwendet) in Vacuumapparaten entweder bis zur Syrupdicke 
ein und ſtellt dann zum Cryſtalliſieren auf, oder man dampft bis zur Ausſchei— 
dung von Cryſtallen ab, läßt erkalten und trennt mittelſt Zentrifugiren die Cry⸗ 
ſtalle vom Syrup. Der Rückſtand wird den Schweinen verfüttert. Raffinirt 
wird der rohe Milchzucker auf folgende Art: Man löſt ihn auf, filtrirt ihn, ſetzt 
auf 2 Pfund 3 Gramm ſchwefelſaure Thonerde und 5 Gramm Schlämmkreide, 
kocht 5 Minuten lang, filtrirt dann und entfärbt das Filtrat dadurch, daß man 
es durch ein Kohlenfilter gehen läßt. Durch Zuſatz von Alkohol zur Löſung 
wird das Crhyſtalliſieren befördert. In die Löſung hängt man Baumwollfäden 
oder dünne Holzſtäbe, an die ſich die Cryſtalle anſetzen. 


Genoſſenſchaftliche Verwerkhung 
der Wilch. 


Wie die großen Fabriken den kleinen Handwerker unmöglich machen, ſo 
verdrängen die großen Molkereien oder Creameries die Farmer, welche Butter 
erzeugen, vom Markte. Ein Hauptvortheil des fabrikmäßigen Betriebes beſteht 
darin, daß die Erzeugungskoſten verbilligt werden und daher die Produkte billi— 
ger verkauft werden können. Die Erzeugungskoſten eines Pfundes Butter wer— 
den in einer Creamery, wenn eine gewiſſe Menge Milch zur Verfügung ſteht, nicht 
höher ſein als auf der Farm, vorausgeſetzt, daß alle maßgebenden Einflüſſe dabei 
berückſichtigt werden, und doch finden wir, daß Creamery-Butter höher im Preiſe 
ſteht als Farmbutter. 


Wenn es auch richtig iſt, daß in vielen Fällen die Farm-Butter — Dairy⸗ 
Butter — der Creamery-Butter in keiner Weiſe nachſteht, ſo müſſen wir doch 
bei ruhiger Ueberlegung der Creamery-Butter gewiſſe Vorzüge zugeſtehen. Von 
ſolchen nenne ich: die Gleichmäßigkeit des Produktes — ſowohl was Ausſehen, 
Farbe als auch Geſchmack anlangt — während des ganzen Jahres. Die Händ— 
ler können immer auf beſtimmte Quantitäten rechnen; die Verpackung iſt eine 
ſorgfältige. 


Man könnte wohl ſagen, daß der Farmer das auch erreichen kann, er 
braucht nur ſeine Butter im Winter zu färben, immer gleichmäßige Butter zu 
machen, durch richtige Kuhhaltung immer darauf ſehen, daß die Milchmenge 
immer ſo ziemlich gleich bleibt und der Verpackung eine größere Aufmerkſam— 
keit zu ſchenken. Ja, der Farmer könnte es ſchon thun, aber er thut es ſelten. 
Es giebt wohl Farmer die alle dieſe Punkte befolgen, dieſe erhalten aber auch 
Preiſe für ihre Butter, die denen der für beſte Creamery-Butter gezahlten nicht 
nachſtehen. Solche Farmer haben meiſtens ſtändige Kunden, die die Butter das 
ganze Jahr hindurch zu einem beſtimmten Preiſe abnehmen. Die Vortheile der 
Maſſenerzeugung können die Farmer auch erreichen, wenn ſie ſich zu Genoſſen— 
ſchaften vereinigen und die Milch gemeinſchaftlich verarbeiten. 

Die Vortheile eines ſolchen genoſſenſchaftlichen Vorgehens ſind: 


1. Die Erſparung von viel Handarbeit auf der Farm, was ja hierzulande 
bei den hohen Löhnen viel Geld bedeutet. Wenn auch in vielen Fällen die Milch⸗ 
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wirthſchaft ganz der Farmersfrau überlaſſen wird, ſo findet dieſelbe doch, wenn 
ihr dieſe Laſt von der Schulter genommen wird, genug andere nutzbringende 
Beſchäftigung. 

2. Die billigere Verarbeitung der Milch, da ſich die ganzen Koſten auf 
eine große Menge vertheilen. 

3. Die beſte Verarbeitung der Milch, durch Aufſtellung von Se— 
paratoren, überhaupt aller Maſchinen und Geräthe, die man, weil zu 
theuer, im Kleinbetrieb nicht anwenden würde. Man könnte hier wohl 
einwenden, das kann man auch mit Handſeparatoren erreichen; dies iſt richtig 
für den Fall, als die genügende Zahl von Kühen vorhanden, die Farm auch ſo 
gelegen iſt, daß in Folge der Entfernung der Anſchluß an eine Genoſſenſchaft 
nicht gut möglich iſt. 

4. Die Erzeugung eines guten gleichmäßigen Produktes, durch Anſtellung 
eines Fachmannes in der Butter- und Käſebereitung. Wenn auch zugegeben wer— 
den muß, daß viele Farmersfrauen einem guten Buttermacher nicht nachſtehen, 
ſo beweiſt doch die auf den Markt gebrachte Dairy-Butter, in vielen Fällen gerade 
das Gegentheil. 

5. Der gemeinſchaftliche Verkauf der Produkte direkt an den Händler in 
der Stadt, und der Einkauf der nöthigen Verpackungsgeſchirre, Salz, u. ſ. w., 
im Großen. Vortheile, die das Jahr hindurch eine ſchöne Summe einbringen. 

6. Die Möglichkeit durch Zurückhalten der Produkte, d. h. Aufbewahrung 
in einer „Cold Storage“, beſſere Preiſe abzuwarten. 

Außer dieſen Vortheilen iſt ſicher nicht gering anzuſchlagen, daß bei Einfüh⸗ 
rung des einzig richtigen Bezahlungsmodus für Milch, nämlich nach Fettgehalt, 
die Viehzucht des betreffenden Diſtriktes gehoben wird, da doch jeder Genoſſen— 
ſchafter im eigenen Intereſſe beſtrebt iſt, möglichſt fettreiche Milch zu bringen und 
das ohne gute Fütterung nicht zu erreichen iſt. 

Sind ſich die Farmer über die großen Vortheile der gemeinſamen Verarbei— 
tung der Milch klar geworden, ſo haben ſie ſich noch folgende Fragen vorzulegen: 

1. Wie viel muß täglich verarbeitet werden, d. h. wie viele Kühe müſſen 
mindeſtens garantirt ſein, damit ſich die Molkerei bezahlt? 

Dieſer Frage wird leider bei der Errichtung von Genoſſenſchaftsmolkereien 
nicht immer die Bedeutung beigelegt, die ſie unbedingt verdient, wenn man auf 
möglichſt ſicherer Grundlage arbeiten will und die Außerachtlaſſung derſelben 
war ſchon oft die Urſache, daß ſolche Molkereien nach kurzer Zeit wieder zu 
Grunde gingen. Die erſte Frage, ehe man an Gründung 
einer Genoſſenſchaftsmolkerei überhaupt geht, muß 
ed uch genügend Milch geliefert 
daß fich die Verarbeitung Derjelben 
bezahlt. Die Menge der Milch richtet ſich nun auch darnach, ob nur 
Butter oder nur Käſe erzeugt werden ſoll. Im erſteren Falle wird man bei den 
größeren Einrichtungskoſten mehr Milch verarbeiten müſſen um die Auslagen 
herauszubekommen, als im letzteren Falle. Eine Käſerei kann ſchon mit 5300 


eingerichtet werden, während der Separator, den man zum Entrahmen braucht 
und der in einer Butterfabrik nicht fehlen darf, allein ſchon ſo viel koſtet. Eine 
Genoſſenſchaftskäſerei kann ſich ſchon bezahlen, wenn täglich nur 1500 Pfund 
Milch verarbeitet werden, während bei ausſchließlicher Butterbereitung 2000Pfd. 
Milch pro Tag unter günſtigen Umſtänden die unterſte Grenze ſein würden; 
beſſer wäre es, man ſetzt 2600 Pfd. Milch pro Tag als unterſte Grenze feſt, dann 
hat man wenigſtens eine gewiſſe Sicherheit. Für die genoſſenſchaftliche Ver— 
arbeitung der Milch zu Käſe würden alſo 150 Kühe, während für die Verarbei— 
tung zu Butter 250 bis 300 Kühe die unterſte Grenze bilden würden. 

Bei dieſer Frage hat man aber auch zu berückſichtigen, ob die Molkerei das 
ganze Jahr hindurch in Betrieb ſein oder, wie es leider faſt allgemein Gebrauch, 
nur im Sommer arbeiten ſoll, im Winter aber ſtille ſtehen. Eine Molkerei, die 
das ganze Jahr hindurch arbeitet, würde ſich ſicher bezahlen und es würde ſicher— 
lich zum Wohlſtand der Farmer beitragen, wenn ſie der Haltung von Kühen im 
Winter mehr Aufmerkſamkeit ſchenken würden. 


2. Welche Produkte ſollen erzeugt werden? Soll man nur Butter machen 
und die abgerahmte Milch zurückgeben, oder ſoll man nur Käſe machen und die 
Molke zurückgeben, oder ſoll man Butter und Käſe machen? 

Um dieſe Frage zu beantworten, müſſen nicht nur die Marktverhältniſſe 
der Molkereiprodukte ſtudirt werden, ſondern auch die örtlichen Verhältniſſe 
und der Wirthſchaftsbetrieb der Genoſſenſchafter. Dort, wo ausgedehnte 
Rindviehzucht und Schweinezucht betrieben wird, benöthigt man viel abgerahmte 
Milch zur Aufzucht der Kälber und Schweine und jeder Genoſſenſchafter wird 
ſoviel Magermilch zurückhaben wollen, als er bekommen kann, es wird alſo zu 
empfehlen ſein, nur das Fekt aus der Milch zu nehmen und Butter zu machen. 
In anderen Gegenden, bei anderen wirthſchaftlichen Verhältniſſen, wird es ſich 
vielleicht bezahlen, die Milch nur theilweiſe zu entrahmen, ſagen wir z. B. 2 Pfd. 
Butter aus 100 Pfd. Milch zu nehmen, und den übrigen Theil zu einem halbfet— 
ten Käſe zu verarbeiten; dort, wo man auf Abſatz von aus ganz abgerahmter Milch 
erzeugten Käſen rechnen kann, wird ſich dieſe Art der Verarbeitung der Milch 
empfehlen. Liegt der Ort, wo die Molkerei am praktiſchſten, d. h. bequemſten 
für die Farmer, zu errichten wäre, ſehr weit von der Bahn, oder überhaupt von 
Transportwegen und daher dem Markte entfernt, hat man auch, wie es z. B. 
in Texas und Californien der Fall, keine genügend kühlen Räumlichkeiten zum 
Aufbewahren der Butter, ſo wird es ſich vielleicht empfehlen, von der Butter— 
bereitung ganz abzuſehen und nur Käſe zu erzeugen; derſelbe läßt ſich nicht nur 
leichter aufheben, iſt weniger dem Verderben unterworfen, ſondern läßt ſich auch 
leichter verſenden als Butter. 

Auch die Frage, was für Käſeſorten erzeugt werden ſollen, ſpielt eine nicht 
unbedeutende Rolle. Es wird hierzulande viel zu wenig Gewicht darauf gelegt, 
ſolche Sorten zu erzeugen, die wegen ihrer Güte und Feinheit einen hohen Preis 
bringen, die auf den Tafeln der Reichen, in den beſſeren Hotels geſucht ſind, und 
dshalb ſehen wir, daß der Import von beſſeren Käſen eine Summe erreicht, die 
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wahrlich anſporen ſollte, dieſe Sorten hier zu erzeugen. Für §1, 339,282 wur⸗ 
den im Jahre 1891 Käſe importirt; es iſt dies alſo ein Zeichen, daß der Markt 
dafür vorhanden iſt. Gründe, warum dieſe beſſeren Käſeſorten hier nicht oder 
nur in ſehr geringer Menge (im Staate New York) erzeugt werden, ind die, 
daß ſie a) eine aufmerkſamere Behandlung, mehr Handarbeitskraft verlangen, 
als es die Erzeugung des amerikaniſchen Käſes, Cheddar, bedingt, und b) daß 
man ihre Erzeugung nicht kennt. Man liebt es eben hierzulande, Maſſen zu 
erzeugen und bei Allem Maſchinen anzuwenden; es hat dies wohl den großen 
Vortheil, daß man dadurch billig erzeugen kann, aber es liegt nicht immer in der 
Maſſe der Profit, viel häufiger in der Qualität des Produktes. Die in manchen 
Staaten, beſonders in Wisconſin anzutreffenden ſogenannten Schweizerkäſereien, 
in denen Käſe nach Emmenthalerart erzeugt und als „Imitated Swiß Cheeſe“ 
(oft auch als importirter) verkauft werden, liefern uns den praktiſchen Beweis, 
daß es ſich beſſer bezahlt, andere Sorten als den gewöhnlichen Cheddar zu ma— 
chen. Freilich iſt hierbei aber auch, wie ich unter b) bemerkte, zu berückſichtigen, 
daß man die Leute nicht hat, die in der Erzeugung ſolcher feiner Käſeſorten 
bewandert ſind. 

Man hat auch in Erwägung zu ziehen, ob ganze Milch verarbeitet werden 
ſoll oder ob es zweckmäßiger iſt, nur den Rahm zu verbuttern, ferner, ob man 
von den entfernter wohnenden Genoſſenſchaftern nur Rahm nehmen ſoll. 

3. Welches iſt der billigſte Weg, die Milch zur Molkerei zu bringen? Viele 
Farmer ſind deswegen gegen eine gemeinſchaftliche Verarbeitung der Milch, weil 
es ihnen zu viel Trubel macht dieſelbe täglich abliefern zu müſſen und weil ſie 
mit Recht ſagen, die Zeit die ſie darauf verwenden müſſen, iſt zu theuer. 

Nun dies läßt ſich leicht dadurch umgehen, daß man, wie es in vielen Genoſ— 
ſenſchaftsmolkereien bereits in Gebrauch iſt, Fuhrleute mit feſtem Lohn anſtellt, 
die die Milch einſammeln müſſen. Die Koſten dieſes Einſammelns werden ge— 
meinſchaftlich getragen und kommen in die Rubrik der Betriebsauslagen; es wäre 
wohl richtiger, daß man gewiſſe Grenzen zieht und ſagt, pro 100 Pfd. und 1 
Meile wird ſoviel für Transport gezahlt und für jede weitere Meile entſprechend 
mehr, aber das verurſacht viel Rechnereien und bedeutet daher eine Vertheuerung, 
die jeder Genoſſenſchafter tragen müßte. Die Rechnungsführung in einer Ge⸗ 
noſſenſchaft ſoll wohl gerecht, aber ſo einfach als möglich ſein und deshalb iſt es 
am beiten, die Betriebskoſten nur nach der Menge reſp. dem Fettgehalte der gelie- 
ferten Milch zu vertheilen. 

4. Welche Methode der Bezahlung iſt die zweckmäßigſte? Der alte Weg 
der Bezahlung der Milch nach Kannen, Gallonen oder Pfunden iſt als höchſt 
ungerecht zu verwerfen und die Bezahlung nach dem Fett— 
gehalt der Milch vorzunehmen, beſonders, da wir heute mittelſt 
des ausgezeichneten Babcock-Fettprüfers in der Lage find, den Fettgehalt 
ſchnell, einfach und billig beſtimmen zu können. 

5. Die Anſtellung eines tüchtigen Butter- oder Käſemachers. Will man 
gute Produkte erzeugen, ſo iſt es unbedingt nöthig, daß man einen erfahrenen 
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Fachmann anſtellt. Leider wird dieſe Frage oft als nebenſächlich angeſehen und 
man ſieht mehr darauf, daß der Betrieb weniger koſtet, als darauf, daß gute 
Produkte erzeugt werden. Daß ein tüchtiger Mann einen höheren Lohn verlan- 
gen wird, als ein Stümper, das iſt wohl einleuchtend und viele Molkereien wären 
beſſer gefahren, wenn fie ſtatt einen Buttermacher mit $40 pro Monat, ſich einen 
ſolchen mit 860 —70 pro Monat genommen hätten; die Mehrkoſten hätten ſich 
durch höheren Verkaufspreis der Produkte oder durch Mehrausbeute bezahlt ge— 
macht. Einen tüchtigen Mann zu finden, der ſowohl Butter- als auch Käſema— 
cher iſt, das iſt wohl etwas ſchwer, da ſich der Amerikaner meiſtens nur in einem 
Fache ausbildet. Die Molkereiſchulen werden aber dazu beitragen, daß auch in 
der Beziehung Fortſchritte gemacht werden, d. h. daß Leute ausgebildet werden, 
die ſowohl Butter-, als auch Käſemacher ſind, freilich werden ſie einſtweilen nur 
mit der Bereitung des Cheddar Käſes vertraut ſein. Ich ſtehe nicht an, zu ſagen, 
daß der Erfolg einer Genoſſenſchaftsmolkerei hauptſächlich von der Wahl des 
Butter- und Käſemachers abhängt. 


Einrichtung und Foſten d age 


Die Einrichtung einer Käſerei iſt ſehr einfach. Man braucht nur einen 
Raum für die Bereitung des Käſes, die Käſeküche; einen Raum für die Preſſen 
(meiſtens find die Preſſen in der Käſeküche aufgeſtellt) und einen Käſereifungs— 
raum. Die Koſten für die innere Einrichtung, d. h. für die nothwendigen Ge— 
räthe richten ſich nach der Menge der zu verarbeitenden Milch und der Art der 
Käſe, die bereitet werden ſoll; man kann ſchon für 5400 eine Einrichtung er— 
halten, aber auch bedeutend mehr dafür ausgeben. 

Bei der Einrichtung einer Molkerei für die Zwecke der Butterbereitung hat 
man für folgende Räume zu ſorgen: 1) Keſſelraum, für Dampfkeſſel und Ma⸗ 
ſchine; 2) Raum für die Empfangnahme der Milch; 3) Separatorenraum, in 
dem kann auch das Butterfaß ſtehen; 4) Rahmſäuerungsraum; 5) Butterknet— 
raum, wo die Butter geknetet und verpackt wird; derſelbe ſollte in Verbindung 
mit dem nächſten Raum, 6) Butteraufbewahrungsraum, ſtehen, der entweder mit 
dem Eishaus in Verbindung ſteht oder ſonſtwie mittelſt Eis kühl gehalten wird. 
Viele Creameries hierzulande haben nur zwei Räume, einen für die Dampf— 
maſchine und Keſſel, und einen wo die Separatoren, das Butterfaß, die Rahm— 
wanne, der Butterkneter, kurz Alles ſteht, und einen Aufbewahrungsraum. Dieſe 
Einrichtung iſt entſchieden zu verwerfen, weil dann der Rahm und die Butter 
allen möglichen Gefahren ausgeſetzt ſind. 

Dort wo auch noch Käſe erzeugt werden ſoll, braucht man noch einen Raum 
für die Käſewanne und einen Käſereifungsraum; dieſer letztere ſoll ſo weit als 
möglich von dem Butterungsraum entfernt liegen, weil ſonſt die Butter den 
Käſegeruch anzieht. 

Bei der Einrichtung eines Gebäudes auf der Farm zum Zwecke der Ver— 
arbeitung der Milch zu Butter und Käſe, hat man ſich von ähnlichen Grundſätzen 
leiten zu laſſen; auch hier ſollen für jed Arbeit eigene Räumlichkeiten vorhanden 
ſein, nur dann wird man ein tadelloſes Produkt erzeugen können. 
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Die Koſten der Einrichtung einer Molkerei, wo mit Separatorbetrieb 
nur Butter erzeugt wird, dürften ſich bei der Milch von 300 Kühen auf 51100 
bis 51200 ſtellen. Die Koſten für das Gebäude und das Eishaus hängen von 
den Koſten des Materials hauptſächlich ab. Für 5800 kann man ſchon ein 
ganz paſſendes Gebäude und für $250 bis F300 ein Eishaus bauen. Man kann 
alſo für 52000 bis 53000 eine ſolche Anlage vollſtändig fertig herſtellen. 

Bei der Errichtung einer Anlage für Butter- und Käſeerzeugung kommen 
zu den vorigen Koſten noch die der Einrichtung der Käſerei. 

Ehe man ſich entſchließt, derartige Anlagen zu bauen, ſoll man ſich von 
mehreren Fabriken Koſtenvoranſchläge machen laſſen und die Preiſe miteinander 
vergleichen; dieſe Fabriken ſenden auch Pläne für die Anlagen. Würden die 
Farmer dieſen Grundſatz immer eingehalten haben, dann wären nicht ſo viele 
Molkereien zu einem Preiſe gebaut worden, der von vornherein jede Ausſicht auf 
einen Gewinn aus der Anlage ausſchloß, und die manchmal das Vierfache von 
dem betrugen, was eine gut gebaute und eingerichtete Molkerei von einer Jo li⸗ 
den Firma gebaut, gekoſtet hätte. | 
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Tabelle II. Fütterungsnormen in verdanlichen Nährſtoffen. (Nach Dr. E. Wolf.) 
7 Te ro dag und 1000 Pfund Lebendgewicht. 


E Verdauliche Stoffe. : 
2 | & | 2 S | — 
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SS 2 9 — | 5 | = 
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1 2 CEFVETEFEFECCVV 31. 0 1.0 24.0 28.0 | 6.0 
x VVV 23.5 2.7 17.5 20 20 65 
| „ 
Wachſende Rinder. | | 
Monate Mittl. Lebendgewicht. | | | 
2— 3 fn, 152250) 114.05 eee 4.7 
3355 F ff |... 15060 5.17,.7 3.0 
6—12 550 F eb de ee 11026 16.6 6.0 
, . e eee e 7.0 
18—24 940 e 24.0. 1.6 12.0 E 8.0 
Wachſende Schafe. 
5— 6 62 ffn Oro Da 28.0 3.2 15.6 0.8 19.6 Da 
6— 8 73 e e 5.5 
8—11 84 e ee, 2722010 be 0.5 14.0 | 6.0 
11—15 90 EEE eee 22.5 13 Hk 10.9 0.4 13.0 7.0 
15—2) 95 F 22.0 1. 4 10.4 912 1 8.0 
| | | 
Wachſende Maſtſchweine. | | — — 
3 e eee 42.0 7.5 30.0 37.5 4.0 
3— 5 110 „ 34.0 5.0 25.0 30.0 5.0 
5— 6 137 5 N 31.5 4.3 23.7 28.0 5.5 
6— 8 187 5 Sac 20.00 3. 20.4 23.8 6.0 
8—12 275 2100 2740 16.2 18.7 6.5 


od 
1˙6 66 5 % 


6 8 6 66 


or 


59 

8 6 

91 u... 2 281 —ęœ„ꝛ Uœ＋—Ifł! on nr|lennn nr lan en en len 00. 0000| -- u... ne 00200 7 1 00 66 ee ee e vıuvajaluuag 
88 — 8 08 ‚—UU— 3333333 9 891 ‚——U 33 ( e 16 06 root) 

988 0 —— — : a eee et 21 1 8 06 e eee | 

65 — 8 89 „% .. 0 ˙21 e — ä —— 06 ec 5 

29 9 16 8˙97 2 2 eee eee e % u f T ]— 1! | einer“ — 06 ee 8 vavuvy) 
Fo 8 8 80 f eee eee „„ 9 2 3p iss oo... aa 998 Seeed 


8 


ag ure 
geilo; 
5 9 s 00 | 8 
»(vadu 
e 56 1 .... nor eeerleonner g PI * Ses 9•6 oc Or 0 55 98 ee eee 8 ) 0 (5 ag 
08 288 O˙S%y] „„ : 9 8 5 ? 

1 0'988 : 


C Se Bye 


0 818 


1 


j ""Ia1I0IK 
| 


811 % 08 
97 1 4 „fl 00 08 
78 o 


30 UD g „ ed 


rs 


En 
u 


ane 
90˙5 e068 g 22 ‚—U U. .ũ A᷑ „jj „„ „„ „„ „„ „ „ „ „ „ „ „ „ „ „ „ „ „ „ „„ „ „ „„ „„ 8 E 0.0 2 6 un... 981 az 9 ee uluoysıak 
| ue 


gung aunitiaunik kh gun lch gunlggunlgz aun sch gunist aunlk aunitlauniklaunik aunikquniklqunisk| obo 


: gon ö 8 5 e ee eee "31279 e 0 ; . 0 5 
I 049 : abuay seg ‚Bo J a ga son! „n 
und | lo mag | zs10K 229} : auc -uawol [suaumpl| zue uss | zual | aalo& 3 Rh: e 40 rue) 
up e -ın! ana au nac See yommndg| uren ene ene gad? IDG Nox N N 


250 ia 
un rofl aayınldanvxg e e lee lautes a0 nv 


pee end ue anıl ps gung 00 J Non Bundy) ing II qu 


sb el 


x 


PWJNnL 4% BUngaluaunudin@ 


e 
- - aan 
„ 


usqjogs wl 
(e)) AAUAOISWILT 
us Sox 
„ 

5 udn 

. Has 
SUNggiuz aha 
3 Hajguotlaat 

- 1gauur|gay 


Mn t 


Huſammenſetzung der Futtermittel. 


Die Tabelle, welche von der landwirthſchaftlichen Verſuchsſtation in Madiſon, Wisconſin, ausgearbeitet wurde, 
zeigt in Pfunden die in je 00 Pfund der Futtermittel enthaltene Menge von Waſſer und von verdaulichen Stoffen. 
Farbenerklärung. 
Waſſer z; wverdauliches Eiweiß (Protein) WM ; Derdanliche Kohlehydrate (Stärkehaltige; Derdauliches Fett L 


Weidegras, - - - 
Grüner Rothklee, — 


Grünmais, 


Mais-Enſilage, 8 2 
Rothflee-Enfilage, — 
Thimothee-heu, - 5 5 
Rothklee-Heu, 


Futtermais, getrocknet, . - 


Maisſtengel, im Felde getrocknet, 
Marſch-Heu, 

Haferſtroh, 

Gerſtenſtroh, - - - 


Futterrüben, ä 1 — NN . N 
Rutabago (Steckrüben) - - 1—— . — ER — 1 12 
Suckerrüben, — a ; 2 112111 re u = 


Kartoffeln, — - - - - BEREITEN 78.9 z n 
Baumwolleſamenmehl — - er 


Leinſamenmehl, . = „herr 
Glutenmehl, - : e. E.. „% >.; | 
Buchweizen-Middling, - - 5 127 N sr 


Malzkeime, - - - - - — 9.6 (1 
Erbſenmehl, - - - - - 108 
Weizenkleie, - - - - 2 1. | 
Weizen-Middling, 
Gerſte, 

Weizen, 

Hafer, 


Roggen, 
Maiskörner (Corn) 


Maiskolben, 
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Butter, - E = 2 z 
Käfe, > - . e 2 N 
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Butter 2 Näse 


ſollten Sie mit 


Vacuum Pan Dairy Salt 
ſalzen, um den erſten Preis zu erlangen. 
Es iſt das reinſte, kräftigſte, beſte und billigſte 
Dairy-Salz in der Welt. 


Es iſt abſolut frei von Pfannenſtein und anderen 
grieſigen Subſtanzen. 
Enthält kein Eiſen, Kalk oder Gyps. Es iſt 
nicht gemahlen und verhärtet ſich nicht. 


An Reinheit, Kraft, Geſchmack, Gleichmäßigkeit 
der Körner und anticeptiſchem Gehalte 
übertrifft es alle anderen. 


Butter, welche mit „Vacuum Pan Dairy Salt“ geſalzen wurde erhielt 100 
Punkte auf der Weltausſtellung und 14 Ausſtellungsgegenſtände von 24 erhielten 
je 99 Punkte. Es erhielte die höchſtmöglichen Punkte, im Monat Juni 100, im 
Juli 983 Punkte, das Höchſte im October 972 Punkte. 

Dieſes Salz macht die Salzjoole klar wie Cryſtall ſchneller als 
irgend ein anderes Salz und iſt unübertrefflich zum Salzen der Butter, Käſe, 
Fleiſch, ſowie für den Tiſchgebrauch. „Vacuum Pan Dairy Salt“ wird 

von den fortſchrittlichſten Milchwirthſchaftsbeſitzern, Käſefabrikanten, im Nord— 
weiten gebraucht; Butter, welche mit „Vacuum Pan Salt“ geſalzen wurde, 
erlangte öfters 100 Punkte auf den Landwirthſchaftlichen Ausſtellungen in 
Wisconſin von 1890—93, als alle Butter, welche mit anderen Salzen geſalzen 
ward zuſammengenommen und erhielt Prämien auf jeder Ausſtellung und 
Zufammenkunft der „Dairy Aſſociation“, auf welcher fie ausgeſtellt war. 

Aufträge für Salz, Briefe und Anfragen betreffs Preiſe, Fracht-Raten, 

Bedingungen ꝛc. 2c. ſende man an 


. Boyd, ent, 


RACINE, WIS. 


Butkers & Pekers Salt & Tumber Co., 5 LTudingkon, Mich. 


Der Davis 


Combinations⸗- 


Duampf⸗Vertheiler 


und Futter⸗Kocher. 
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Dieſe Vorrichtung beſteht aus einem Dampfkeſſel, mit allen nothwendigem 
Zubehör, und einem Dampf-Turbinen-Vertheiler. Eine Dampfverbindung mit 
dem Milchbehälter iſt hergeſtellt, um die Milch in der nöthigen Temperatur 
warm zu halten. Die Vertheilung geſchieht einmal täglich. Der Dampf vom 
Keſſel kann auch zum Heißmachen von Waſſer, Futterkochen und ſo weiter be— 
nutzt werden. Für Jeden, der von 25—50 Kühen hält, iſt ein ſolcher Apparat 
ſehr zu empfehlen. 

Fähigkeit des Vertheilers, 300 Pfund Milch per Stunde, doch hoffen wir 
baldigſt eine noch größere Maſchine auf den Markt zu bringen. 

R. S. Kingman, Sparta, Wis.: — „Wir unterſuchen die Butter-Milch 
oft, fanden aber noch niemals eine Spur von Butterfett in der Milch. Nichts 
könnte perfecter arbeiten als dieſe Maſchine. Wir hatten nicht einen Augen— 
blick Aufenthalt damit, ſeit wir dieſelbe benützen. Ein armvoll Holz oder eine 
ſchaufelvoll Kohlen giebt genügend Dampf, um die Milch von 25 Kühen zu 
buttern. Der Apparat iſt ſo einfach in ſeiner Conſtruction, daß jederman den— 
ſelben ohne Mühe handhaben kann. Ich denke, daß Ihr Vertheiler einem 
„lange gefühlten Nothſtande“ unter den Milchwirthen abhilft. Es iſt dies 
alles was Sie verlangen und ſogar noch mehr.“ 


Fabricirt nur bei 


Dabisck Nankin Vldg. & tlg. Co. 
Contractoren und Bauunternehmer von 


Butter- und Räſe⸗Jabriken. 


Fabricanten und Händler von 


Wilchwirthſchaftsgeräthen. 


242, 244, 246, 248, 250 und 252 Weſt⸗Lakeſtraße, Chicago. 


520.00 verſchenkt! 


Wir haben mit der berühmteſten Näh-Maſchinen-Fabrik des Landes ein Uebereinkommen getroffen, nach 
welchem dieſelbe eine Näh-Maſchine feinſter Conſtruction ausſchließlich für unſeren Bedarf herzuſtellen hat. 
Dieſe Maſchine wird als die hocharmige 
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„Herold“ Näh 


SUKPIPAUR 
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auf den Markt gebracht werden. Bei der Auswahl eines jeden Theiles derſelben iſt die größtmöglichſte Sorgfalt 
verwendet worden, alle modernen Verbeſſerungen ſind angebracht. Jede einzelne Maſchine wird unter der Auf— 
ſicht des Werkführers zuſammengeſtellt; keine derſelben verläßt die Werkſtart, ohne bezüglich ihrer Güte, leichter 
und geräuſchloſer Arbeitsthätigkeit einer genauen Prüfung unterzogen zu werden. 
Jede Maſchine wird 5 Jahre garantirt. 
Alle „Attachments“ ſind aus beſtem Stahl verfertigt und werden frei verſandt mit jeder Maſchine 
Die Einfachheit der Conſtruction macht es jeder Hausfrau leicht, die „Herold“ Näh-Maſchine mit Hülfe des 
Inſſruetions-Buches, welches jeder Maſchine beiliegt, zu handhaben. Dadurch, daß wir unjeren Leſern den Pro— 
fit der Zwiſchenhändler erſparen, und für unſere Mühe nichts berechnen, ſchenken wir jedem Käufer einer Näh— 
Maſchine, wie oben angegeben, mindeſtens 820.00. Wir offeriren unſeren Leſern dieſe hocharmige „Herold“ 
Näh-Maſchine in elegantem Holzrahmen von Walnut- oder Eichenholz für den geringen Preis von nur 


922.00 I 


Die „Herold“ Näh-Maſchine wird nach Empfang des Betrages überall hin verſandt. Der Käufer hat die- 
Frachkoſten zu tragen. Beſtellungen richte man an die 


Herold Companp, Milwaukee, Wis. 
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